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MONOGRAPHIE  BOTANIQUE 
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PARIS 

SOCIÉTÉ   D'ÉDITIONS  SCIENTIFIQUES 

Place  de  l'Ecole  de  Médecine 
4,  rue   antoine-dubois,  4 

1893 


A   M.  ETIENNE 

Député,  ancien  Sous-Secrélaire  d'Etat  aux  Colonies, 
Yice-Président  de  la  Chambre  des  députés. 


Mon  cher  ami, 

Permetiez-moi,  comme  témoignage  de  profonde  gratitude 
pour  çotre  bienveillance.,  d'inscrire  votre  nom  en  tête  de  cette 
étude  et  de  vous  en  offrir  la  dédicace. 

Sans  cotre  concours  éclairé,  ni  ce  modeste  travail,  ni  quelques- 
unes  des  monographies  que  j'ai  pu  récemment  publier  sur  certaines 
plantes  utiles  des  colonies  françaises,  n'eussent  jamais  vu  le  jour. 
Si  la  plupart  des  produits  importants  du  vaste  domaine  colonial 
placé  naguère  sous  votive  administration  sont  restés  trop  long- 
temps inconnus  en  France,  ou  n'y  arrivaient  qu'à  titre  de 
simple  curiosité,  c'est  que  les  régions  productrices  restaient 
fermées  aux  investigations  des  savants.  Vous  en  avez  largement 
ouvert  l'accès  aux  chercheurs  français,  et,  pour  faciliter  leur 
tâche,  vous  n'avez  pas  hésité,  sur  ma  demande,  à  faire  sillonner  nos 
colonies  par  des  missions  scientifiques  chargées  d'aller  recueillir 
des  matériaux  d'étude  capables  d'enrichir  un  jour  tout  à  la  fois 
la  science  et  l'industrie  métropolitaines.  En  les  faisant  mieux 
connaître,  ces  recherches  auront  pour  résultat  de  faire  aussi 
mieux  apprécier  et  de  rendre  plus  chères  à  la  patrie  les  riches 
possessions  que  l'administration  des  colonies  ajoute  chaque  jour 
à  la  France  d'outre-mer.  Tout  nous  promet,  dans  un  avenir 
prochain,  grâce  à  votre  louable  intervention,  une  ample  récolte 
de  faits  nouveaux  dont  l'ensemble  formera  un  faisceau  compacte 
de  conquêtes  utiles,  pacifiquement  réalisées.  Ce  sont  les  seules 
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durables,  les  seules  qu'un  peuple  civilisé  doive  légitimement 
ambitionner,  les  seules  capables  d'assurer  la  véritable  assimilation 
du  sol  conquis  par  les  armes. 

Cest  dans  cet  esprit  que  votre  digne  successeur  au  S.  Secrétariat 
des  Colonies,  M.  Jamais,  continuant  des  traditions  heureuses, 
a  décidé,  de  concert  avec  M.  le  Ministre  de  l'instruction  publique, 
et  à  mon  instigation,  la  création  d'un  Musée  colonial  et  d'un 
Institut  de  recherches  coloniales  à  Marseille.  Je  m'honore  d'en  être 
le  premier  directeur  et  ferai  tous  mes  efforts  pour  que  les 
travaux  sortis  de  ce  laboratoire  spécial  Justifient,  par  leur 
valeur,  leur  nombre  et  leur  portée  utilitaire,  l'estime  dont  l'admi- 
nistration coloniale  m'a  donné  une  nouvelle  preuve  en  me  confiant 
cette  organisation  et  cette  direction  laborieuses. 

Je  vous  apporte  aujourd'hui  la  première  gerbe  de  cette 
moisson  de  l'avenir,  le  premier  travail  précurseur  de  ceux  qui 
naîtront  dans  ce  laboratoire.  Ne  mesurez  pas  ma  reconnaissance 
à  l'importance  de  cette  étude.  Mon  unique  but,  en  vous  l'offrant, 
est  de  rendre  un  public  hommage  à  la  protection  bienveillante 
et  éclairée  que  vous  avez  accordée  aux  recherches  de  votre  ami 
bien  dévoué,  qui,  comme  vous,  aime  avec  passion  les  colonies. 

D'  E.  Heckel. 

20  Février  1893. 
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TRAVAUX  DU  MÊME  AUTEUR 
Sur  la  Flore  coloniale  utile  ou  nouçelle 


MONOGRAPHIES 

de  plantes  utiles  des  Colonies  Françaises  tropicales  : 

(en  collaboration  avec  le  prof.  SchlagdenhaulFen). 

1.  Sur  l'huile  et  la  résine  de  Tamanou  {Calophylliim  inophyllum  L.) 

(Journal  de  thérapeutique  de  Gubler,  1876). 

2.  Sur  le  M'boundou  ou  Icaja,  poison  d'épreuve   des  Gabonais. 

Etude  chimique  et  physiologique  (Journal  d'anatomie  et  de  phy- 
siologie, 1876). 

3.  Sur  le  Mancemllier  et  son  latex  toxique  (Bulletin  de  la  Société 

de  Pharmacie  des  Bouches-du-Rhône,  1880). 

4.  Sur  les  Kolas  Africains  (Irap.  Marpon  et  Flammarion,  rue 

Racine,  Paris).  —  Mémoire  com-onné  par  l'Institut  (Académie 
des  sciences)  et  par  l'Association  scientifique  des  Pharmaciens 
de  France. 

5.  Du  bois  piquant  {Xanthoxjlum  Perrotetii  d.  g.)  de  la  Guyane 

et  de  ses  principes  actifs  (Comptes-rendus  de  l'Académie  des 
sciences,  août  1884). 

6.  Sur  une  nouvelle  source  de  Gutta  et  sur  un  arbre  à  beurre 

{Batjrrospernum  Parkii  Kotschy)  (Journal  «  La  Nature  »  de  G. 
Tissandier,  i885.) 

7.  Nouvelles  recherches  sur  les  graines  de  VHydnocarpus  Wightiana 

Roxb.,  succédané  de  celles  de  Chaulmoogra  (Journal  de  Phar- 
macie et  de  Chimie;  Juillet  i885). 

8.  Du  Téli  {Erjthrophlœum  Guineense  Rich.),  poison  d'épreuve 

de  Sénégambie  (Journal  «  Les  Nouveaux  Remèdes,  »  i'"'  Oc- 
tobre i885). 

9.  Nouvelles  recherches  sur  les  Bonducs  et  leur  graines  fébrifuges 

(Journal  «  Les  Nouveaux  Remèdes,  »  1886.) 

10.  Du  DouNDAKÉ  {Sarcocephalus  esculentus  Don),  et  de  son  écorce 

dite  «  Quinquina  africain,  »  au  point  de  vue  botanique,  chimique 
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et  thérapeutique  (mémoire  eom-ounépar  l'JnsU.ul  :  prix  Barbier) 
(Arcliives  de  médecine  navale,  i88b). 
sur  le    D^..s  .kao^ns  Con.n.,  Racine  ^^^J^^^'J^^^^^ 
Mascax-eigucs  ;  élude  <le  matière  xuedicale  et  clmmque  (Jo 
«  Les  Nouveaux  Remèdes,  »  * 
xa  Sm.  la  galle  de  l'Acacia  spirorbis,    L.   de  Nouvelle-Ldedome 
^ulleUn  de  la  Société  de  Pharxaacie  de  Bordeaux,  maa  x88,  . 

x3.  Sur  le  M'bknx.maué  ou  FÉoÉoos.  ({^^^f^^^^^"^ 
de  botanique,  de  matière  médicale  et  de  tlieiapcuuq 
cliives  de  médecine  navale,  iSS;?). 
x4.  Nouvelles  recherches  sm-  le  vrai  et  le  Taux  JÉQUUUxv  (Journal 

«  Le  Progrès  de  Genève,  »  1887). 
x5.  Sur  le  Beuui^  de  Kanya,  fourni  par  le  Pentadesma  hatyvacea 

Don  (Répertohe  de  pharmacie,  mai  1887). 
x6.  Recherches  sm-  les  Gutta-Peuciias  iom-nies  par  les  MmusoPS 

et  les  Payena  (Journal  de  Pharmacie  de  Lorrame,  i88b). 
in  Sur  la  racuxe  de  Batjinjtjor  {Yernonia  Nigritiana  Oh  et  Ha'n-) 
^'    de  l'Ali-ique  tropicale,  nouveau  poison  du  cœur  (Archives  de 

Physiologie,  i5  août  1888). 
18.  Sur  le  CouRBAïUL  et  sa  résme  ilfymœnea  Courbaril  L.)  (Journal 

le  u  Nalurahste,  »  1888). 
iq  Sur  le  Baobab  (NouveUes  recherches  botaniques    chimiques  et 

thérapeutiques)  (Journal  «Les  Nouveaux  Remèdes,»  1888). 
ao  Sm-  le  Beurre  de  Maloxjkang  ou  Ankalaki  ^Polygala  butjracea 
'    Heckel)  (Bulletm  de  la  Société  de  Géographie  de  Mai-seille,  1889). 
ai  Sur  le  G^rxnera  yaginata  Poir,  et  sur  ses  graines,  considérées 
à  tort  comme  mi  vrai  calé  (Répertoire  de  Pharmacie,  avrd  et 
mai  1890). 

00  Sur  les  deux  variétés  de  Detarium  Senegalense  Gméhn,  à  Irmt 
■    comestible  et  à  Iruil  amer  (au  pomt  de  vue  botanique,  chumque 
et  toxicologique.  (Jom-nal  de  Pharmacie  et  de   Glmme,  i8yo). 
23  Sur  l'emploi  des  feuilles  de  Combretum    Raimbaulxi  Heckel, 
contre  la  lièvre  biheuse  hématm-ique  (Jomnal  «  Les  Nouveaux 
Remèdes,»  et  Répertohe  de  phaimacie,  1890). 
24.  Sm-  les  Araucarias  et  lem-s  produits  de  sécréUou  gommo-rési- 

neuse  (Académie  des  sciences  de  Paris,  1890). 
u^bis  Sur  le  Néré  ou  Néxé  du  Soudan  {Farkia  bigiobosa  Benth  )  et  la 
puissance   ahmentah-e  de   ses   graines    employées  au  boudan 
(Jom-nal  de  Pharmacie  et  de  Chimie,  i5  juin  1887,  et  BuUeUn  de 
la  Soc.  de  Géographie  de  Marseille,  1887). 
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Monographies  de  plantes  coloniales  utiles. 
(Travaux  propres  à  M.  Heckel). 

25.  Sur  le  Bet-y-Djan  (Solaniim  Dachartrei  Heckel)  du  Sénégal 

(Revue  Générale  de  Botanique,  1890,  pl.  n). 

26.  Sur  le  FoNTAiNEA  Pancheri  Heckel,  de  la  Nouvelle-Calédonie, 

étude  au  point  de  vue  botanique,  chimique  et  thérapeutique, 
août  1870.  Montpellier,  Boehm,  éditeur. 

27.  Sur  l'huile  de  Bankoul  (Aleurites  triloba  Forster)  (Journal  de 

pharmacie  et  de  chimie,  1875). 

28.  Sur  la  PoTALiE  AMÈRE  (PotaUa  amara  Aubl.),  en  collaboration 

avec  M.  Haller,  de  Nancy  (Jom-nal  de  Pharmacie  et  de  Chimie, 
1876). 

29.  Sur  l'action  du  Kola,  à  propos  des  effets  de  la  caféine  (Bulletin 
général  thérapeutique,  3o  avril  1890). 

30.  Expériences  comparatives  concernant  les  actions  du  Kola  et  de 

la  Caféine  sur  la  fatigue  et  l'essoufflement  déterminés  par  les 
grandes  marches  (Marseille-Médical,  1890). 

31.  Sur  le  Dadigogo  ou  Balancounfa   (Ceratanthera  Beaumetzi 

Heckel),  plante  tsenifuge  de  la  Sénégambie  et  du  Soudan  (An- 
nales de  la  Faculté  des  sciences  de  Marseille,  1891,  i"  fascicule). 

32.  Sur  le  Bunya-Bunya  (Araucaria  Bidwilli  Hook),  son  utihté  et 

son  acclimatation  en  Algérie  et  dans  nos  colonies  françaises 
(Bulletin  de  la  Société  nationale  d'acclimatation  de  France, 
20  août  1891). 

33.  Sur  l'action  physiologique  des  sucs  des  Euphorbiacées  indigènes 

et  exotiques  employées  comme  poison  des  flèches  pour  la  guerre 
ou  pour  la  pêche  (Communication  faite  en  collaboration  avec  le 
professeur  Boinet  à  V Association  scientifique  pour  l'avancement 
des  sciences  ;  Marseille,  1891). 
3-;.  Sur  les  tubercules  féculents  de  Pembarogué  (Tacca  imolucrata) 
et  ceux  du  Dioscorea  bulbifera  'du  Gabon-Congo  et  du  Soudî-n 
et  des  autres  colonies  françaises.  Leurs  qualités  nutritives  et 
leur  toxicité  (Bulletin  de  la  Société  d'acclimatation  de  France, 
5  mars  et  5  avrU  1891). 

35.  Sur  la  graine  d'OwAXA  (Pentachletra  macrophylla  Benth.  (Réper- 

toire de  pharmacie,  août  1892). 

36.  Sur  la  Flore  générale  et  utilitaire  du  Prony  (Nouvelle-Calé- 

donie) (Annales  de  la  Faculté  des  'Sciences  de  Marseille,  1892). 
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malalion  en  France  et  en  Algérie  ^wu 
malalion  de  France,  5  août  1892). 

.   cnr  son  fruit  (Répertoire  <le  pharmacie, 
38.  Sur  le  Cauoubieu  et  sui  son  iiuu  »,  1 

décembre  1892). 


EN  COURS  DE  PUBLICATION  : 

(avec  la  collaboration  de  M.  Schlagdenhauffen). 

39  Sur  le  Sangol,  le  Bakis  du  Sénégal  et  le  Gulancha  des  Indes. 

40  Sur  le  CoPAiFERA  CoKNUi  Heckel,  plante  donnant  une  graine  a 
^      Koumarine,  sur  la  côte  Occidentale  d'Afrique  {Pays  sousoas). 

41  Sur  le  Beurre  de  Djavé  et  de  Nounnegou,  du  Gabon-Congo. 

A'j  Sur  le  Beurre  de  Dika  (Irviaffia  gabonensis)  et  le  Beurre 
DE  Cay-Cay  (In>ingia  Olweri),  le  premier  du  Gabon-Congo  et 
le  second  de  Cochinchine  ;  de  leur  comparaison,  de  leur  histoire 
et  de  leur  composition  chimique. 

43  Sur  la  graine  du  Tricholobus  africanus  Heckel,  employée 
comme  tfenifuge  chez  les  populations  Sousous  de  la  cote 
occidentale  d'Afrique. 
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INTRODUCTION 


Bien  que  connu,  depuis  la  plus  haute  antiquité,  des 
populations  nègres  de  l'Afrique  équatoriale  qui  en  font  le 
plus  fructueux  usage,  le  Kola  est  resté  à  peine  soupçonné 
dans  sa  haute  valeur  et  inconnu  à  l'Europe  savante  jusqu'à 
l'année  1883,  époque  où  je  fis  paraître  une  première  mono- 
graphie sur  les  Kolas  Africains  (1),  en  collaboration  avec 
mon  savant  ami,  le  professeur  Schlagdenhauffen .  Dans  ce 
mémoire,  j'ai  dû  donner  la  première  place  à  l'histoire 
naturelle,  aussi  complète  qae  possible,  de  ce  végétal,  et  à 
son  examen  chimique  détaillé  ]  mais  toute  la  partie  théra- 
peutique et  l'emploi  stratégique  qui  découle  de  mes  recherches 
postérieures  à  1884  (et  qui  se  sont  continuées  jusqu'à  ce 
jour)  n'avaient  pu  y  trouver  place  ;  elles  n'étaient  pas  nées 
encore.  Depuis  cette  époque,  le  cycle  de  nos  connaissances 
sur  l'aire  de  dispersion  du  Kola,  sur  les  variétés  multiples 
que  ce  végétal  a  formées  dans  l'immense  étendue  de  son 
terrain  natal  africain,  sur  la  valeur  relative  des  graines  de 
ces  variétés  ou  des  espèces  voisines,  sur  la  constitution 
chimique  de  ces  graines,  sur  le  rôle  considérable  que  joue 
le  Kola  soit  comme  aliment  d'épargne  dans  l'Afrique  tropi- 
cale, soit  comme  objet  de  commerce  et  de  transaction,  soit 
enfin  comme  matière  tinctoriale   dans  ce  vaste  continent, 

(1)  Sur  les  Kolas  Africains  (Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie,  Juillet, 
Août  et  Septembre  1883^,  mémoire  couronné  par  l'Instilul  (Académie  des  Sciences, 
prix  Barbier)  et  par  FAssociation  générale  des  Pharmaciens  de  France  (prix  unique 
Bussy) . 
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S'est  peu  à  peu  éclairci.   Ce  n'est  certainement  pas  là  le 
côté  le  moins  intéressant  de  l'étude  de  ce  singulier  prodm  ; 
mais  ce   qui  domine   pourtant  dans  la  caractéristique  de 
cette  graine,  c'est  assarément  l'emploi  qu'on  en  a  fait,  dans 
ces  dernières  années,  en  thérapeutique,  et  avec  grand  succès, 
contre  une  série  d'affections  relevant    ou  de  l'épmsement 
neuro-musculaire,  ou  de  l'altération  de  la  nutrition,  ou  du 
manque  de  tonicité  des  organes.  Ces  recherches  ont  fait,  a 
bon  droit,  de  ce  produit,  une  des  matières  actuellement  les 
plus  appréciées  dans  l'art  de  guérir.  De  là,  sont  nés.  sur 
cette  graine,  une  foule  de  travaux  de  valeur  diverse  et  de 
portée°dissemblable.  Il  fallait  les  faire  connaître. 

C'est  eu  r-aison  de  cette  situation  spéciale,  et  notamment 
des  rapides  mais  légitimes  progrès  qu'a  faits  ce  produit  dans 
la  confiance  des  médecins,  des  résultats  avantageux  qu'en 
retire   chaque  jour  la  pratique  médicale   et  l'alimentation 
publique,  que  j'ai  jugé  le  moment  venu  de  présenter,  dans 
une  large  monographie,  le  tableau  complet  des  connaissances 
acquises  en  huit  années  d'études  ininterrompues  sur  un  produit 
qui,  en  1884,  était  inconnu  avant  mes  travaux,  ou  à  peine 
mdiqué,  sans  caractère  précis,  par  quelques  rares  explorateurs 
africains.  En  un  mot,  le  Kola  était  resté,  depuis  le  siècle 
dernier,  à  la  période  légendaire  ;  à  moi  instigation,  quelques 
années  ont  suffi  aux  chercheurs  pour  mettre  au  jour  toute 
l'étendue  de  sa  valeur.  Aujourd'hui,   en  effet,  grâce  aux 
formes  multiples  que  la  spécialité  pharmaceutique  a  su  lui 
donner  plus  ou  moins  heureusement,  il  a  pris  dans  la  médecine 
officielle  une  place  qui  semble  bien  et  définitivement  acquise, 
la  prééminence  sur  ses  congénères  caféiques  s'accusant  et  se 
justifiant  de  jour  en  jour  davantage,  comme  je  le  prouverai. 

J'ai  tenu,  en  outre,  à  démontrer  que  cette  faveur  ainsi 
que  je  l'avais  prévu  et  annoncé  dès  le  début  de  mes  études 
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sur  cette  graine,  est  pleinement  justifiée,  qu'elle  n'a  rien 
d'éphémère,  et  que  le  Kola,  contrairement  à  ce  qu'en  ont  pu 
dire  certains  pseudo-savants,  plus  enclins  à  la  critique  aisée  que 
soucieux  des  vérités  scientifiques  démontrées,  est  un  produit 
doué  d'une  caractéristique  propre,  tant  au  point  de  vue  de 
son  histoire  naturelle  et  de  sa  composition  chimique  que 
comme  agent  physiologique. 

C'est  là  le  but  multiple  de  cette  étude  que  j'ai  la  conviction 
de  produire  à  son  heure^  c'est-à-dire  sans  hâte  ni  précipitation. 
Le  temps  a  fait  œuvre  lente  mais  sûre. 

Le  moment  est  venu,  en  effet,  pour  tous  ceux  qui 
emploient  le  Kola  (et  ils  sont  nombreux),  de  savoir  enfin  très- 
exactement  ce  qu'ils  ont  à  attendre  de  ce  produit,  dont  des 
discussions  malencontreuses  ou  des  travaux  mal  conduits  ont 
obscurci  les  véritables  propriétés.  Il  importait  aussi,  au  plus 
haut  degré,  que  les  médecins  qui  prescrivent  et  surtout  les 
chimistes  qui  préparent  les  formes  pharmaceutiques  les  plus 
diverses  données  à  cet  agent  médicamenteux,  connussent 
bien  comment  ils  arriveront  :  1°  à  assurer  à  leurs  prescriptions 
ou  à  leurs  spécialités  toute  la  perfection  désirable;  2°  à 
n'employer  que  le  Kola  officinal,  et  3°  à  ne  jamais  introduire 
dans  leurs  mixtures  à  base  de  cette  graine  des  substances 
incompatibles  qui  en  annihilent  les  propriétés,  comme  cela  se 
pratique  trop  souvent  aujourd'hui.  Il  y  avait  véritablement 
à  légiférer  en  pareille  matière  et  à  étabhr  définitivement  les 
bases  de  cette  législation  sur  la  constitution  chimique  de  ce 
produit.  C'est  ce  que  j'ai  fait  en  fixant  les  doses. 

Un  chapitre  spécial  attirera  enfin  l'attention  de  tous  ceux 
que  préoccupe  justement  la  prépondérance  de  nos  armes  : 
c'est  l'application  du  Kola  à  la  stratégie  militaire,  comme 
agent  de  reconstitution  des  forces  épuisées  ou  comme  aliment 
de  résistance  à  la  fatigue  et  à  l'essouffiement  déterminés  par 
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les  grandes  marches  ou  les  grands  efîorts  musculaires.  J'ai 
cru  devoir  donner,  à  cette  partie  de  mon  travail,  tout  le 
développement  rendu  possible  par  l'étude  spéciale  que  j  ai 
faite  de  cette  importante  application  dont  je  revendique  hau- 
tement la    priorité.    Les  hommes  techniques  auxquels  ce 
chapitre  s'adresse  tout  particulièrement,  auront,  après  cet 
exposé,  le  droit  et  le  devoir  de  conclure.  Il  ne  me  reste 
plus  à  souhaiter,  en  terminant  cette  introduction,  que  de  voir 
leurs  yeux,  fermés  jusqu'ici  à  la  lumière,  s'ouvrir  enfin,  dans 
l'intérêt  du   Pavs.  à  ce  qui  est  devenu  aujourd'hui  une 
grande  vérité  pour  tous  les  esprits  non  prévenus.  Le  silence 
sur  ce  point  n'était  plus  permis  en  raison  même  de  l'mdiffé- 
rence  persévérante  (pour  ne  pas  dire  plus)  qui  a  accueilli,  dans 
certains  milieux,  mes  travaux  sur  cette  apphcation  primordiale 
des  propriétés  du  Kola. 


Marseille,  le  l-^""  Janvier  1893. 

Edouard  HECKEL 


LES  KOLAS  AFRICAINS 

Monographie  botanique, 
cliimique,  tliérapeutique,  physiologique  et  pharmaceutique. 

(Emploi  stratégique  et  alimentair^e) 


((  L'Afrique,  disait  Aristote,  il  y 
))  a  plus  de  vingt  siècles,  a  toujours 
»  quelque  cliosc  de  neuf  à  montrer. 
»  C'est  encore  vrai  maintenant.  » 

ScnWEINFURTH. 


PREMIÈRE  PARTIE 


I.  —  BOTANIQUE,  MATIÈRE  MÉDICALE,  PRODUCTION,  RÉCOLTE, 
COMMERCE,  USAGE,  SYMBOLES. 

Historique.  —  Parmi  les  produits  végétaux  dont  l'antique  et 
mystérieux  sol  africain,  jusqu'ici  avare  de  ses  richesses  botaniques 
envers  la  vieille  Europe  civilisée,  nous  promet  une  conquête  et  une 
assimilation  complètes,  il  n'en  est  peut-être  pas  de  plus  intéres- 
sant et  de  plus  précieux,  nous  espérons  bien  le  prouver  dans  ce 
travail,  que  celui  qui,  sous  les  noms  divers  de  Kola,  Gourou,  Ombéné, 
Nangoué,  KokkoroJcou,  Ourou  (1),  etc.,  est  consommé  dans  toute  l'éten- 

(1)  Dans  certains  ouvrages  classiques,  comme  le  formulaire  de  Dorvault,  par 
exemple,  on  trouve  une  appellation  de  plus  accordée  au  Kola,  c'est  celle  de  Café 
du  Soudan.  Cette  dénomination  consacre  une  erreur.  Sous  ce  dernier  nom,  on 
désigne  la  graine  de  Parkia  biglobosa  Benlliam,  légumineusc  africaine  dont  les 
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due  de  l'Afrique  tropicale  et  «l«^'»™le,  à  l'égal  du  the  du  c^^^^^^ 

du  maté  et  de  la  coca,  dont  il  tient  la  place  «"P^^^.  ^^^f^i  u/e 
indigènes  de  ce  coulinent,  mais  avec  des  propriétés  b,en  supérieures 
à  celles  nui  caractérisent  ses  congénères  caieiques. 

st  iTiorme  de  graines  usitées  probablement  de  temps 
„.orial  cbe.  ces  peuples,  ce  produit  d'origine  b^an.que  .nco  s  e 
avait  rarement  pénétré  in  Europe  (1)  avant  1883.  -  Aussi  1  his 
o"  e  qui.  au  commencement  de  ce  siècle,  en  fut  grossièrement 
tracée  2),  n'a-t-elle  guère  été  acceptée  que  comme  une  lé^^^e 
tant  certains  points,  mal  établis  du  reste  et  absolument  emb  Ih 
par  le  merveilleux,  paraissaient  être  du  domaine  surnaturel  II  ne 
nous  a  fallu  rien  moins  que  les  grands  voyages  géographiques 
récemment  entrepris  snr  ce  continent,  dont  la  connaissance  fait 
l'objet  actuel  de  nos  plus  légitimes  convoitises,  et  les  relations  com- 
merciales mieux  établies  dans  ces  derniers  temps  avec  les  divers 
points  du  littoral  Africain,  pour  ouvrir  à  ce  produit.un  accès  dans 
nos  ports,  non  plus  sous  forme  d'échantillons  scientifiques  mais 
comme  objet  d'un  véritable  commerce.  Avidement  recherché  par 
les  peuplades  indigènes,  il  paraissait  ne  devoir  jamais  sortir  du  sol 
privilégié  qui  le  fait  naître.  Cependant,  grâce  à  ces  voyages  et  grâce 

semences  rôtiesont  été  employées  pour  remplacer  le  café,  et  qu'on  a  cru  longtemps 
ê  re  le  vé'étal  producteur  du  Kola.  -  En  collaboration  avec  M .  SchlagdenhaufTen 
i'ai  du  reste  publié,  en  mi{Journal  de  PharnK  et  de  Chimie,  13  ,uin),  un  lra^^ll 
ur  cfpr    uulrt  intéressant,  qui  joue  un  rôle  important  dans  i;alimen|ation  afn- 
aine  îl  résulte  de  ces  recherches  que  ces  graines  de  la  Parlae  b.globuleu.e  ne 
ïenfement  aucun  principe  actif  (caféine,  tliéobromine,  etc.),  qui  P;'^«7^^'™;j*^;^ 
de  lacTasser  parmi  les  aliments  d'épargne.  11  en  est  de  même  du  M  beiUamare  ou 
Fédégosa  (Cassia  Occidental  L.)  dont  la  graine  a  été.  de  ma  part,  l  objet  d  une 
mMx>\h^^(Arch.  de  Méd.  navale,  1887),  en  collaboration  avec  M.  Schlagden- 
haufTen  et  d'où  il  résulte  que  cette  seraence.très  usitée  aujourd'hui  en  Europe  sous 
le  nom  de  Cafia.,  et  mêlée  souvent  au  véritable  café,  est  un  excellent  fébrifuge,  niais, 
à  auL  point  de  vue,  un  aliment  d'épargne.  On  l'appelle  aussi  Cafe  du  Soudan. 

ii)  Avant  l'envoi  que  je  leur  en  ai  fait  à  cette  époque,  nos  principaux  établisse 
ments  scientifiques  en  étaient  complètement  dépourvus,  et,  à  l'Exposil.on  perma- 
nente des  Colonies,  à  Paris  même,  c'est  à  peine  si  on  en  voyait  une  gousse,  en  1884. 

Cependant  les  graines  de  Kola  sont  connues  de  nom  depuis  fort  longtemps. 
Barboza  Lopez  et  Philippe  Pigafetla  en  font  mention,  dès  le  XVI"  siècle,  dans  leurs 
récits  d'exploration  sur  la  côte  occidentale  d'Afrique.  Clusius,  en  1591,  les  désignait 
sous  le  nom  de  Cales,  mais  ce  n'est  guère  que  du  commencement  de  ce  siècle  que 
date  la  connaissance  un  peu  précise  de  la  plante  qui  les  produit:  on  en  doit,  en  elîet. 
au  botaniste  Palisol  de  Beauvois,  une  première  description,  publiée  dans  sa  //orc 
d  Oicare  et  de  Bénin. 

(2)  Virey,  Journal  depharin.,  1832,  p.  702. 
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surtout  au  concours  iutelligent  de  quelques  négociants  amis,  des 
sciences,  eu  tète  desquels  je  dois  placer  leu  les  irères  Gaiihard  et 
M.  Bohn,  directeur  de  la  C'^  française  du  Sénégal,  qui  a  son  siège  à 
Marseille,  j'ai,  dès  1883,  pu  relaire  à  peu  près  dans  ses  points  prin- 
cipaux l'histoire  du  produit,  en  révéler  les  origines  les  plus  essen- 
tielles, dégager  le  merveilleux  ou  l'erreur  qui  en  obscurcissait  la 
connaissance,  en  faire  pressentir  l'immense  valeur  réelle,  esquisser 
enfin  les  précieuses  applications  dont  il  est  ou  dont  il  peut  devenir 
l'objet.  Cette  première  ébauche  peut  être  complétée  aujourd'hui,  et 
c'est  ce  que  je  fais  avec  l'espoir  de  présenter  une  étude  sinon  défini- 
tive et  close  à  jamais,  du  moins  capable  de  satisfaire  les  exigences 
actuelles  des  nombreux  curieux  que  cette  question  peut  intéresser. 

Botanique.  —  Nous  venons  de  voir  que  le  produit  dont  il  s'agit,  et 
que  nous  désignerons  sous  sou  nom  le  plus  général  de  Kota  (les  divers 
synonymes  que  nous  avons  donnés  étant  spéciaux  à  certaines  con- 
trées africaines),  est  constitué  par  une  graine.  Cette  semence,  d'ori- 
gine et  d'aspect  fort  différents,  est  fournie  par  deux  familles  de  végé- 
taux: celle  de  Sterculiacées  d'abord  pour  le  Ivola  le  plus  répandu,  le 
vrai  Kola,  désigné  encore  par  certains  indigènes  sous  le  même  nom  de 
Kola  femelle,  et  celle  des  Guttifères  ensuite,  pour  la  graine  fort 
employée  aussi  quoique  sans  valeur,  que  nous  appelons  faux  Kola, 
et  que  les  nègres  nomment,  par  opposition  au  précédent.  Kola  màle 
(voir  planche  IJ. 

Avant  mes  recherches  on  ne  connaissait  que  le  Kola  vrai  ou 
femelle,  et  on  savait  parfaitement  une  de  ses  origines,  celle  qui  est 
la  plus  connue,  c'est-à-dire  le  Sterculia  acuininala  Palissot  de 
Beauv.,  ou  Cola  acuminata  Rob.  Brown.  Nous  avons  ajouté  à  cette 
connaissance,  d'abord  celle  de  l'origine  du  Kola  mâle  inconnue 
avant  nous,  puis  cette  notion  que  diverses  autres  plantes  du  genre 
Cola  donnent  des  graines  de  Kola  employées  par  les  nègres.  Nous 
nous  occuperons  d'abord  du  Cola  acuminata  R.  Brown,  qui  donne 
la  graine  de  Kola  type  [officinal),  pour  en  faire  l'histoire  complète, 
et  nous  passerons  ensuite  à  l'examen  détaillé  et  à  l'étude  spéciale 
du  produit  qu'il  fournit  :  la  connaissance  profonde  de  cette  graine 
constitue^  en  elïet,  le  principal  intérêt  pratique  de  la  question. 

Le  Cola  acuminata  Robert  Brown  (iHant.  Jav.  rar.  237),  dont 
la  synonymie  botanique  est  Sterculia  acuminata  Pal.  Beauv.  (F/or. 

Owar,  et  Bénin,  I,  41,  t.  24)  ;  Siphoniopsis  monoica  Karst.  [Flor. 
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Cohmb.,  139,  t.  69)  -,  Sterculia  .erticillata  Shum  et  TMnn. 
(Pi.  Cuin.  240);  SI.  macrocarpa  Don  («''"•^  f!'^'-;  j'  .f  .'è 
m.  nitm  Yeot.  92),  est  un  bel  ->='-^J'>  J« 

à  20  mètres  de  haut,  ayant  le  port  et  l'aspec  ^ 
tai-nier  dont  il  dépasse  de  heancoup  la  taille  (vou  fg.  1). 
sruonc  est  cylindrique  (1),  droit,  à  éeoroe  épaisse,  gr.sâtre. 


Vie.  I.  -  Groupe  de  Kolas  (Colaacuminata)  à  Konakry 
(Côte  occidentale  d'Afrique-Guinée). 

(1)  Son  bois  est  léger,  blanchâtre  et  poreux  :  il  imite  assez  celui  du  peuplier 
mais  il  olïre  plus  de  solidité  et  son  grain  est  plus  fin,  les  insectes  l'attaquent 
plus  dillicilement.  Excellent  pour  la  charpente  et  la  menuiserie,  on  l'emploie  aussi 
quelquefois  pour  les  constructions  navales.  Les  nègres  l'utilisent  pour  la  cons- 
truction des  plats  et  autres  ustensiles  d'économie  domestique.  (Les  Bois  indus- 
triels  indigènes  et  exotiques,  par  J.Grisard  et  M.  Vanden-Bergue,  1892  Bull.  soc. 
d'acclimatation  de  France) . 
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fendillée  quand  le  végétal  est  adulte.  Ses  rameaux  sont  serrés, 
cylindriques,  lisses  et  pendants  au  point  de  toucher  jusqu'à  terre, 
ce  qui  facilite  beaucoup  la  récolte  des  fruits.  Les  feuilles,  d'une 
largeur  de  7  à  8  centimètres  et  d'une  longueur  variable  entre  20  et 
30  centimètres  (dont  un  pétiole  de  8  à  9  centimètres),  ont  un  limbe 
vert,  coriace,  à  nervations  pennées  ne  se  terminant  pas,  sur  le  bord 
du  limbe,  autrement  qu'en  courbure  (fig.  2,  A).  Ce  limbe  manifeste- 
ment bordé  par  un  repli,  est  glabre  sur  les  deux  faces,  à  nervures  très 
marquées  à  la  face  inférieure.  Dans  le  jeune  âge,  ces  feuilles  pubes- 
centes  sont  couvertes,  sur  le  trajet  des  nervures  surtout,  de  poils 
nombreux  stelliformes  et  disposés  en  îlots.  Ces  poils  sont  entre- 
mêlés de  nombreuses  glandes  sphériques  non  pédiculées.  Les  deux 
premières  nervures,  naissant  sur  les  côtés  du  sommet  du  pétiole 
et  se  dirigeant  ensuite  à  droite  et  à  gauche  du  limbe,  vont  renforcer 
la  marge  de  cette  feuille  en  lui  donnant  un  cai'actère  spécial.  Elles 
ne  sauraient,  en  effet,  se  confondre  avec  les  nervures  suivantes, 
qui,  toutes  moins  inclinées  sur  la  côte  ou  nervure  médiane,  s'en 
détachent  presque  à  angle  droit  ou  forment  un  angle  moins  aigu.  — 
La  forme  des  feuilles  adultes  est  ovale  acuminée  (à  limbe  terminé 
au  sommet  par  un  mucro)  et  très  atténuée  à  la  base.  Il  arrive  quel- 
quefois que  ces  feuilles,  généralement  entières,  deviennent  trilobées 
aux  extrémités  des  rameaux  et  près  des  inflorescences  (1). 

Les  fleurs,  très  nombreuses  et  polygames,  sont  portées  sur 
des  cymes  paniculées  tei'minales  et  axillaires(fig.2,A).Toute  l'inflo- 
rescence définie,  comme  toutes  les  parties  de  la  fleur,  sont 
couvertes  de  poils  stelliformes  qui  demeurent  persistants  et  non 
pas  caducs  comme  le  sont  ceux  des  feuilles.  Pédoncules 
floraux  (15  millimètres  de  long)  très  courts  et  faisant  suite 
sans  distinction  au  calice.  Les  boutons  floraux  sont  subglobu- 

(1)  La  structure  auatomique  de  cette  feuille  mérite  d'être  signalée.  Au-dessous 
de  l'épiderme  supérieur,  on  trouve  une  rangée  de  lacunes  qui  sont  vraisemblable- 
ment des  glandes  à  essence,  vides,  entremêlées  aux  cellules  en  palissade  disposées 
sur  deux  rangs.  Au-dessous  viennent  les  cellules  rameuses  aboutissant  à  l'épi- 
derme inférieur  qui  est  percé  de  stomates.  Les  deux  épidermes  portent  pendant 
leur  jeune  âge  des  poils  stelliformes  qui  tombent  de  bonne  heure  et  des  glandes 
sphériques  à  plusieurs  cellules  sans  pédicule  et  également  caduques.  En  somme, 
la  feuille  adulte  rappelle  beaucoup  la  constitution  de  celle  du  Peumus  Boldiis 
MoUna  (Monimiacées)  ou  Boldo  ou  de  celle  du  Lauj'us  Cainphora,  L.  et  plus 
encore,  par  les  glandes  et  les  poils,  celles  de  VAdansonia  digitata  L. 


Fig.  2.  —  Cola  acuminata. 

A,  rameau  fleuri:  B,  fruil  inùr  rnlier  ;  C,  fruit  mûr  ouvert  longiludinalemcnt  ;  D,  groupe  de 
'   ;)  follicules  resullanl  fi  une  seule  fleur  ;  E,  jeune  fruit  ouvert  longiludinalenienl;  F,  colonne 
staminale  de  la  llcur  mflle  ;  G,  fleur  liermapliroditc. 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


25 


leux,  quelquefois  complètement  sphériques,  à  estivation  valvaire. 
Les  fleurs,  à  légère  odeur  de  vanille,  dépourvues  de  bractées, 
régulières,  apétales,  sont  articulées  sur  le  pédoncule  qu'elles 
terminent.  Le  calice  est  cupuliforme,  mesurant  un  centimètre 
de  diamètre,  jaune  verdâtre  ou  blanc  marqué  de  pourpre  sur 
le  limbe  qui  peut  atteindre  quatre  centimètres  d'un  rayon  à 
l'autre  de  ses  divisions.  Celles-ci,  au  nombre  de  cinq  ou  six, 
cunéiformes,  lobées  lancéolées,  finalement  étalées,  sont  entiè- 
rement couvertes  de  poils  stellés  qui  régnent  même  sur  les 
bords  des  sépales  et  leur  donnent  un  aspect  fimbrié  :  ces  fleurs 
exhalent  en  séchant  une  douce  odeur  d'abricot  et  prennent  une 
couleur  rouillée  (voir  fig.  2,  A). 

Fleur  mâle.  —  Plus  petite  que  la  fleur  femelle  en  général, 
elle  présente  ses  étamines  réunies  en  colonne  centrale  plus 
courte  que  le  calice  portant  les  loges  de  l'anthère  super- 
posées et  renfermant  un  pollen  elliptique,  granuleux,  à  trois 
bandes,  sans  pores  ni  épines  (fig.  2,  F). 

Fleur  hermaphrodite.  —  Plus  grande  que  la  précédente  (fig.  2,  G), 
elle  présente  à  son  centre  un  ovaire  entouré  à  sa  base  d'un 
cercle  d'étamines  sessiles  à  sacs  anthériques  superposés  mais 
plus  petits  que  dans  la  fleur  mâle  et  pourvus  d'un  pollen 
souvent  avorté.  L'ovaire  est  entièrement  couvert  de  poils 
étoilés,  quinque  ou  sex-lobé  et  à  cinq  ou  six  loges.  Les  styles 
sont  nuls  et  les  stigmates  glanduleux  sont  au  nombre  de  cinq 
ou  de  six,  subulés  et  réfléchis.  Les  ovules  en  nombre  considé- 
rable sont  en  double  série  attachés  à  l'angle  interne  de  la 
loge  (analropes)  et  à  la  face  ventrale,  par  conséquent,  de  chaque 
follicule  (fig.  2,  E). 

A  cet  ovaire  succède  un  fruit  composé  généralement  d'un 
nombre  de  follicules  moindre  que  celui  des  loges  ovariennes. 
Chacun  de  ces  follicules  est  sessile,  oblong,  obtus  ou  rostré, 
coriace,  semi-ligneux,  bosselé  à  l'extérieur,  de  couleur  brun 
chocolat  à  la  maturité,  parfaitement  lisse,  de  grandeur  inégale 
à  celle  du  voisin,  d'une  longueur  de  8  à  16  centimètres  et 
d'une  largeur  de 6  à  7  centimètres  (fig.  2,  D  et  B);  il  renferme  de  qua- 
tre à  seize  semences  oblongues,  obtuses,  subtétragones,  à  testa  mem- 
braneux lâche,  faisant  suite  à  un  trophosperme  de  môme  nature 
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I  r,..  4  rx  Colylédons,  %  3,  4  et  môme  S  et  0.  épais,  durs, 
pimés,  plCis,  Iges  ou  jaunes,  à  '^^'f^^';^'^^^ 
1  ii\    IP\  I    fi-  1   %  3).  Un  rameau  floral  a  étc  liguic 

1  ^L'Owarien' is  !>'  par  Palisot  de  Beauvois  et  un  autre 
Tns  rmstoire  des  plantes  de  Bâillon,  à  .ui  nous  empruntons 

ae^ette  lante.  La  première  répondant  à  ^^/e» 
sus  et  la  deuxième  (variété  p)  qui,  pourvue  de  feuilles  plus 
a'^es  munies  de  pétioles  plus  courts  que  dans  le  type,  aurait 
des  fleurs  de  dimension  double.  Cette  variété  a  été  indiquée  par 
Hoo'er  f.  dans  Flor.  mgrit.,  p.  233,  pour  certaines  contrées  de 
l'Afrique  Occidentale.  Comme  on  le  voit,  l'importance  de  la 
variation  semblerait  médiocre,  et  il  n'y  aurait  pas  heu  de  tenir 
o-rand  compte  de  cette  distinction  (2).  si,  comme  nous  le  mon- 
trerons, il  ne  s'y  ajoutait  des  caractères  méconnus  qui  nous 
permettent  largement  de  faire  de  cette  variété  de  Hooker  f.  une 
espèce  bien  légitime,  comme  l'a  reconnu,  le  premier,      M.  Cornu. 

Habitat.  -  Le  vrai  Kola,  tel  que  je  viens  de  le  décrire 
botaniquement,  en  tenant  compte  de  toutes  les  variétés  qu  il 
produit/ existe  à  l'état  spontané  ou  cultivé  sur  toute  la  côte 
Occidentale  d'Afrique  comprise  entre  le  10°  Lat.  N.  et  le  o" 


II)  Il  m'a  paru  indispensable,  en  face  de  la  muUiplicité  des  erreurs  accumu- 
lées dans  la  description  de  celte  plante  faite  par  les  divers  auteurs  qm  Ion 
nommée,  de  la  reprendre  en  entier  en  ne  tenant  compte  que  de  mes  obseï Nations 
sur  le  sec  et  sur  le  [rais,  les  échantillons  de  l'une  et  l'autre  catégorie  ayant  été 
entre  nos  mains.  C'est  ainsi  que,  si  l'on  consulte  les  auteurs,  on  constate  que  la 
lleur  est  purpurine,  jaune,  verdâtre  et  blanche.  ■     •     ■  i 

(2)  Nous  signalons  ici,  pour  mémoire,  que  les  seules  localités  assignées  a  la 
variété  S  par  Oliver  sont  :  Sierra-Leone  (Afzelius).  St-Thomas  (Don),  Fernando- 
Po  (Mann,  Vogel),  Guinée  inférieure  ou  Congo  (Smith),  où  naturellement  elle  se 
trouve  mêlée  au  type  qui  domine  sur  toute  la  côte  occidentale  d'Afrique.—  Le  pro- 
fesseur Oliver  ajoute,  à  propos  du  Cola  acuminala:  «  Cet  arbre  produit  la 
»  noix  de  Kola,  qui  est  très  appréciée  par  les  indigènes  à  cause  de  son  goût  amer, 
X.  et  qui,  comme  on  le  prétend,  relève  la  saveur  de  tout  ce  qu'on  mange  après  son 
»  emploi.  Il  varie  considérablement  comme  dimensions  et  formes  des  feuilles, 
»  comme  aspect  extérieur  des  étamines,  couleur  des  graines  et  môme  par  la  pré- 
»  sence  de  2  à  o  cotylédons  séparés.  Il  est  dilTicile  de  décider  si  ces  variations  dépeJi- 
»  dent  de  l'art  cultural  ou  non  ;  en  tout  cas,  on  peut  suivre  les  nombreuses  varia- 
»  tions  des  formes  dllïérentes.  Barter  dit  que  les  noix  à  quatre  cotylédons  n'ont  pas 
»  autant  de  valeur  sur  les  marchés  indigènes  que  celles  qui  en  ont  deux.» 
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Lat.  S.,  autrement  dit  sur  toute  la  côte  comprise  entre  le 
Rio-Nunez  et  le  Congo  ou  Guinée  inférieure,  au  moins  d'après 
nos  connaissances  actuelles.  Gomme  nous  le  verrons  ultérieu- 
rement, la  graine  de  Kola  de  Rio-Nunez  et  surtout  de  Rio- 
Pongo  jouit  d'une  grande  réputation  et  ce  végétal  est  abondant 
dans  cette  partie  si  fertile  de  la  côte  Occidentale  d'Afrique. 
Toutefois,  des  renseignements  récents  dus  aux  explorations  si 
fructueuses  du  capitaine  Brosselard-Faidherbe  (Rapport  à  M.  le 
Sous- Secrétaire  d'Etat  aux  Colonies  :  Journal  Officiel  du  27 
juillet  1891,  p.  3796]  établissent  que  cet  arbre  précieux  est 
très  répandu  dans  la  Mellacorée.  Voici  comment  s'exprime  cet 
éminent  explorateur:  «  Certains  de  ces  villages  (du  Moréah), 
»  9°  Lat.  N.  et  15°  Long.  E.  (méridien  de  Paris),  sont  très 
»  peuplés;  ils  sont  ombragés  par  des  bosquets  d'arbres  frui- 
»  tiers  et  on  y  rencontre  en  abondance  les  Kolatiers  qui  attei- 
»  gnent  dans  cette  région  des  dimensions  inconnues  partout 
»  ailleurs.  Ces  arbres  précieux  donnent  chaque  année  deux 
»  récoltes  d'un  fruit  (c'est  une  graine)  qui  se  vend  5000  fr.  la 
»  tonne,  soit  3  fr.  le  kilo,  et  certains  de  ces  arbres  dans  le 
»  Moréah  fournissent  annuellement  jusqu'à  100  kilos  de  ces 
»  fruits  précieux  (une  récolte  de  300  fr.).  La  population  qui 
»  habite  le  Benuah  est  comme  celle  du  Moréah  très  civilisée 
»  et  très  adonnée  au  commerce,  toutefois  à  mesure  qu'on 
»  s'éloigne  de  la  côte,  la  production  agricole  se  restreint,  à 
»  cause  de  l'impossibilité  d'envoyer  économiquement  le  produit 
»  aux  escales.  Les  Kolatiers  sont  partout  très  abondants,  ils 
»  forment  parfois  de  véritables  petits  bois  autour  des  villages 
»  qui  sont  ensevelis  sous  le  berceau  de  verdure  des  mango- 
»  tiers,  des  orangers,  des  citronniers,  des  bananiers,  etc.,  etc.,  et 
»  enveloppés  d'une  ceinture  d'arbres  archiséculaires...  Les  pays 
»  dont  je  viens  de  donner  une  description  sommaire  sont 
»  habités  par  les  Sousous...  Le  Sousou  a  un  caractère  doux 
»  et  réfléchi...  La  base  de  sa  nourriture  est  le  riz.  —  Dans  le 
»  village,  on  rencontre  en  quantité  les  mangotiers  qui  fournis- 
»  sent  un  précieux  ombrage,  les  orangers  qui  atteignent  dans 
»  le  voisinage  de  la  côte  des  dimensions  surprenantes,  les 
»  citronniers,  les  bananiers,  les  papayers,  les  avocatiers,  les 
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.  ananas  qui  bordcnl  les  chemins,  enliu  les  CéaUer..  parmi 

»  très  abondants  (1).  »  ,  , 

Dans  l'intérieur  des  terres,  à  partir  de  cette  côte  le  Kola 
acmùnata  s'avance,  au  moins  dans  l'Hémisphère  Nord,  jusqu  a 
-150  et  200  lieues  anglaises  (720  à  800  kilomètres)  du  littoral 
où  il  parait  suivre  les  limites  du  palmier.  Grâce  aux  voyages 
exécutés  dans  ces  dernières  années  au  Soudan,  dans  le  bassin 
du  haut  Niger  et  du  Niger  au  Golfe  de  Guinée  (Bmger),  de 
Dibowsky  et  Fondére  au  Congo  et  dans  l'Oubanghi,  il  nous  sera 
possible  de  suivre  l'aire  de  dispersion  de  ce  végétal  sur  une 
grande  profondeur  du  Continent  Africain. 

Nous  savons  que  Rohlfs  parlant  de  Kouka  (12°  54  Lat.  N. 
et  13°  24'  Long.  E.  de  Greenwich),  à  quelques  kilomètres  a 
l'ouest  du  Lac  Tchad,  s'exprime  ainsi  qu'il  suit  :  «  Le  café  et 
le  thé  sont  ici  inutiles,  car  les  habitants  les  remplacent  par 
la  noix  de  Goro  qu'ils  mâchent  toute  la  journée.  »  Le  même 
auteur  parle  de  Goudja  ou  Goudjba,  et  l'indique  dans  la  région 
qu'il  signale  comme  produisant  les  meilleures  noix  de  Kola. 
Cette  localité  se  trouve  près  de  la  limite  entre  le  bassin  du 
Tchad  et  celui  du  Niger,  par  environ  11°  1/2  Lat.  N.  et  11°  40' 

(1)  D'autre  part  M.  Rivierrequi  revient  (25  janvier  1892)  d'un  voyage  d'explo- 
ration dans  le  Bena  et  le  Tamisso  (avec  retour  par  le  Foutali-Djalon)  m'allirme 
que  dans  ces  deux  contrées  de  la  Mellacorée,  l'arbre  à  Kola  est  particulièrement 
abondant,  et  qu'on  l'y  rencontre  partout  à  l'état  spontané  ou  cultivé  et  toujours  très 
prospère  (10=  degré  de  Lat.  N.  et  14"  degré  de  Long.  0.)  On  ne  trouve  là  que  le 
Kola  à  graine  rouge.  Les  nègres  le  plantent  beaucoup  dans  le  Béné  et  le  Timene.  11 
en  existe  beaucoup  encore  dans  le  Soumboya,  sur  les  petites  hauteurs  et  dans  les 
terrains  rocailleux.  On  en  trouve  aussi  et  abondamment  sur  tout  le  parcours  de  la 
grande  Scarcie  (rivière  qui  prend  sa  source  dans  le  Foutah-Djalon),  mais  il  est 
surtout  très  commun  sur  la  rive  gauche  (anglaise)  de  ce  cours  d'eau.  —  Le  Rio- 
Dubreka  en  est  également  très  riche. 

En  ce  qui  concerne  le  Rio-Pongo,  voici  ce  qu'en  dit  M.  Boul,  commandant  de 
cercle,  dans  son  article  intitulé:  Les  dépendances  du  Sénégal  (Revue  maritime  et 
coloniale  t.  LXXXV,  1885,  p.  42,  55  et  56):  «  Le  colatier  que  les  Sousous  appellant 
»  l'Arbre  d'or  esl  l'arbre  sacré  et  vénéré.  Les  lois  du  pays  punissent  de  mort  tout 
■»  individu  qui  lerait  subir  une  détérioration  à  un  de  ces  arbres.  Tous  les  colatiers 
»  sont  chargés  de  gris-gris  (amulettes),  bien  en  vue,  pour  en  éloigner  les  malinten- 
»  tionnés.lls  sont  assez  rares  au  Rio-Pongo  mais  ils  se  trouvent  en  quantité  considé- 
»  rable  dans  le  Koba  et  le  Lalvata.  Us  y  donnent  ordinairement  deux  récoltes  par 
))  année.  La  production  annuelle  moyenne  de  ces  deux  pays  peut  être  estimée  à  600 
»  tonneaux  de  noix  de  Kola  qui  approvisionnent  les  marchés  de  Freetown  el  de 
»  Boulam  directement.  Le  marché  de  St  Louis  (Sénégal)  n'est  approvisionné  que 
»  par  ces  deux  intermédiaires.  » 
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Long.  E.  (Greenvvich),  à  500  mètres  d'altitude  daus  le  Bornou 
Méridional.  «  Il  est  même  à  remarquer,  dit  cet  auteur,  que 
»  dans  plusieurs  Etats  de  ce  pays,  un  des  premiers  dignitaires 
«porte  le  titre  de  Kola-ma;  ne  serait-il  pas  chargé,  comme 
»  l'est  en  Indo-Chine  le  porteur  de  la  boîte  à  bétel,  de  pré- 
»  senter  incessamment  une  nouvelle  chique  à  son  souverain?» 

En  raison  de  la  latitude  élevée  de  ces  régions  il  est  fort 
probable  que  l'arbre  à  Kola  n'y  est  pas  spontané  et  que  ces 
graines  précieuses  y  arrivent  par  caravanes  comme  elles 
pénètrent  dans  toute  la  partie  de  l'intérieur  du  Soudan  situé 
au  dessus  du  7°  et  8°  de  lat.  N.,  seule  région  où  les  arbres 
à  Kola  soient  féconds,  d'après  des  documents  que  je  vais  bien- 
tôt passer  en  revue.  Le  voyage  récent  du  commandant  Monteil 
dans  la  région  parcourue  par  Rohlfs,  nous  renseignera  sur  ce 
point  et  j'espère  pouvoir  en  donner,  plus  loin,  un  extrait  dans 
ce  livre  même,  pour  ce  qui  a  trait  au  Kola.  Le  rapport  du  com- 
mandant Monteil  n'a  pas  encore  été  publié  en  fin  février  1893. 

Plus  loin,  Rohlfs,  au  sujet  d'une  station  qu'il  fît  dans  les 
collines  au  sud  d'Hori,  faite  de  partage  des  eaux  entre  le  Niger 
et  les  tributaires  de  la  lagune  de  Lagos  (par  8°  lat.  N.  et  4° 
long.  E.  Greenwich),  dit  :  «  Pendant  la  route,  un  habitant  d'Emono 
»  m'offrit  quelques  noix  de  Goro  qui,  d'après  lui,  seraient  des 
»  produits  de  cette  localité  (située  dans  la  vallée  supérieure  de 
»  l'Asoun).  C'est  possible,  mais  elles  étaient  très  mauvaises  ; 
»  comme  je  l'ai  déjà  dit,  les  noix  de  Goro  ne  réussissent  pas 
»  partout  ;  les  meilleures  sont  recueillies  à  Goudja  ;  elles  ont 
»  la  dimension  d'une  grosse  châtaigne  ;  l'extérieur  est  brun  foncé 
«rougecàtre;  quand  on  les  coupe,  elles  sont  rouges.  Il  y  a  deux 
»  espèces  que  l'on  peut  distinguer  en  les  coupant  ;  l'une,  la 
»  véritable,  a  un  goût  amer  agréable,  sans  mucilage  ;  l'autre 
»  est  aussi  rouge  à  l'intérieur,  mais  renferme  beaucoup  de  mu- 
»  cilage.  Cette  dernière,  parce  que  d'ailleurs  elle  est  moins 
»  amère,  se  vend  bien  meilleur  marché  !  Enfin,  on  a  encore  la 
»  noix  de  Goro  blanche  qu'on  ne  rencontre  que  près  de  la  côte 
»  et  n'est  pas  recherchée,  parce  qu'elle  est  encore  moins  amère.  » 
Cette  dernière  est  probablement  celle  du  Kola  mâle  {Garcina 
Kola  Heckel). 

Ces  assertions  semblent  confirmées  pour  ce  qui  a  trait  à  la 
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nrésence  de  l'arbre  à  Kola  au  8»  L.  N.  par  ce  que  va  nous 
rr;r;re  L  capltame  Bin.er  durant  son  --rqua Me  voya.^^^ 
Bamakou  à  Grand'Bassam,  en  passant  par  ^^J^^^  ^^^^ 
le  Mossi(l).Les  faits  relevés  par  cet  eminent  explorateui  en 

e  qu    l  uche  à  l'aire  d'extension  du  Kola,   mentent  dêtr 
"pporté^out  au  long,  car  nul  n'a  mieux  élucidé  ce  point 
important  de  l'histoire  du  végétal  qui  nous  occupe  : 

«  Le  Kola  existe  à  l'état  spontané  sur  toute  la  côte  Occi 
»  dentale  d'Afrique,  on  le  trouve  jusque  par  10»  de  Lat  r^.  , 
:  mais  il  rei  stérile  par  cette  latitude  (2).  Son  véritable  habitat 

«  est   compris  entre  6o  et  T-SO'  de  latitude  pour  les  régions 

»  qui  nous  occupent. 

«  Vers  Sierra-Leone  et  le  Ouorocoro,  le  Kola  stérile  est 
»  signalé  par  10°,  tandis  que  dans  les  régions  que  j'ai  visi- 
»  tées  j'ai  rencontré  le  premier  arbre  à  Kola  stérile  dans  le 
»  Coranza,  près  de  Kimtampo,  par  S^S'.  et  près  de  Groumania, 
»  dans  l'Anno  (8°  Lat.  N.)  (3). 

»  Les  premiers  arbres  en  rapport  se  trouvent  à  Kamelinso 
,)  (près  Groumania,  par  7°50)  et  les  derniers  près  l'Attakrou 
),  par  7°.  La  zone  où  l'arbre  est  en  plein  rapport  semble 
))  donc  être  très  limitée  et  comprise  entre  le  7»  et  le  8°  par 
»  l'Anno  et  le  Ouorodougou. 

»  Bien  que  je  n'aie  pas  visité  ces  derniers  pays,  il  m'a 
»  été  donné  de  calculer  assez  facilement  par  quelle  latitude  se 
»  trouvait  le  Kola.  De  Tengréla  partent  des  itinéraires,  bien 
,,  connus  des  marchands,  sur  Touté,  Siana,  Keni  et  Sakhala. 
»  Les  deux  premières  localités  se  trouvent,  d'après  les  indi- 

(1)  Binger  :  Du  Niger  au  golfe  de  Guinée  par  le  Mossi  el  le  pays  de  Kong. 
Paris,  Hachette,  1892. 

(2)  Ce  fait  n'est  pas  risoureusement  exact,  au  moins  pour  ce  qui  a  trait  aux 
régions  littorales  clerAfrique  tropicale  occidentale,  car  il  arrive  de  fort  belles  graines 
de^Kola  du  Rio-Pongo  et  du  Rio-Nunez  qui  sont  par  le  10=  parallèle  Nord  el  même  au 
dessus  pour  Rio-Nunez.  Du  reste  tous  les  voyageurs  qui  ont  visité  les  terres  avoi- 
sinant  ces  deux  rivières  du  Sud  affirment  que  ces  végétaux  y  produisent  abondam- 
ment. Ce  que  nous  avons  dit  précédemment,  sur  le  témoignage  de  M.  Boul,  nous 
dispense  d'insister  sur  ce  point. 

(3)  Il  n'est  pas  douteux  que  le  Kola  fécond  s'avance,  sur  la  côte,  bien  plus  haut  vers 
le  Nord  que  dans  l'intérieur  du  Continent  africain.  On  trouve,  en  efiet,  des  arbres 
producteurs  de  belles  graines  jusqu'au  dessus  du  Rio-Numez,  c  est-à-dire  par  11°  de 
f.at.  Nord. 
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»  gènes  voyageant  avec  des  ânes  chargés  (faisant  16  kil.  par 
»  jour  en  moyenne)  à  25  jours  de  marche,  à  peu  près  350  kil. 
»  dans  une  direction  S.  0.,  ce  qui  place  les  marchés  à  7°40' 
»  de  Lat.  N.,  Sakala,  d'après  les  mêmes  calculs,  se  trouverait 
»  à  7°20',  Mais  nous  savons  que  les  marchés  sont  situés  à  une 
»  trentaine  de  kil.  au  N.  des  pays  de  production  ;  nous  pou- 
»  vous  donc  en  inférer  que  les  Kolas  se  trouvent  par  7°15'. 

))  Dans  l'Achanti,  l'habitat  est  sensiblement  le  même;  les 
»  missionnaires  de  Bâle  et  le  Mâhly,  qui  ont  exploré  la 
»  basse  Volta,  signalent  le  Kola  dans  l'Akam  et  l'Okouawou  ; 
»  or  ces  deux  régions  se  trouvent  précisément  entre  6°30'  et 
»  V'-SO'  ;  on  peut  donc  en  déduire  que  le  Kola  se  trouve  en 
»  plein  rapport  dans  une  zone  comprise  entre  6°30'  et  7''30',  et 
))  far  extension,  dans  certaines  régions  du  6°  au  8°  ;  qu'à  Vétat 
»  isolé  et  stérile,  il  est  rencontré  jusque  par  iO°  de  Lat.  N. 

»  Sur  le  marché  de  Kong,  on  en  voit  deux  espèces  :  le 
»  Kola  blanc  de  l'Anno  (Sterculia  macrocarpa)  (i)  et  le  Kola 
»  rouge  de  l'Achanti  (Ster.  acuminata).  Le  Kola  blanc  de  l'Anno 
»  est  de  deux  variétés  :  l'une  d'un  blanc  jaune  pâle  analogue  à 
»  la  couleur  du  Kola  de  Sakhala  ou  Ouorodougou,  mais  plus 
»  petite  que  ce  dernier  ;  l'autre,  de  la  même  grosseur,  ne 
»  diffère  que  par  sa  teinte  d'un  rose  si  pâle  qu'il  n'est  pas 
»  classé  dans  le  Kola  rouge  par  les  indigènes  ;  on  le  vend 
»  mélangé  aux  blancs  sans  différence  de  prix,  ce  qui  n'aurait 
»  pas  lieu  s'il  était  plus  foncé  ;  car  le  Kola  rouge  est  toujours 
»  plus  cher  que  le  Kola  blanc  de  même  grosseur  (2). 

»  Le  goût  du  Kola  de  l'Anno  est  bien  moins  accusé  que 
»  celui  du  Kola  rouge,  mais  il  renferme  une  teinture  rouge  qui 
»  est  usitée  par  les  indigènes  en  concurrence  avec  celle  du  Kola 

(1)  Le  Sterculia  macrocarpa  dont  parle  Binger  n'est  évidemment  pas  une 
espèce  nouvelle  ;  ce  ne  peut  être  qu'une  variété  de  Sterculia  acuminata  P.  de 
Beauvois:  ce  nom  spécifique  de  macrocarpa  avait  du  reste  été  donné  par  G.  Don 
au  Kola  ordinaire  (voir  la  synonymie  au  début  de  cette  étude). 

(2)  Ce  passage  semblerait  infirmé  par  l'observation  suivante  que  je  relève 
dans  le  voyage  du  D''  Crozat  au  Mossi  (août  1891).  «  Oe  Bobo-Dioulasou  h  Ouo- 
nroukoy.  —  Bobo-Dioulasou  est  un  centre  important.  Les  caravanes  du  Sud  y 
»  apportent  des  Kolas....  Ceux-ci  appartiennent  a  la  variété  rouge.  Us  vien- 
»  nent  surtout  du  pays  des  Aclianlis  et  de  l'Anno  cl  vont  dans  lo  N.  Ils 
))  valpnl  à  Boijo-Dioulasou  20  à  25  cauries  l'un.  » 
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.  rouge.  Comme  teinture,  le  Kola  blanc  de  l'Anno  a  donc  les 
»  mômes  qualités  que  le  Kola  rouge  de  l'Achanti  (1)  » 

Avant  de  passer  au  Kola  de  l'hémisphère  sud  Afr.cam,  il 
convient  de  dire  un  mot  de  ce  végétal  dans  le  delta  du  Niger 
et  du  produit  qu'il  y  donne,  suivant  un  document  que  je  traduis 
du  journal  The  Chimist  and  Drugrjist  (de  Londres),  du  28  jan- 
vier 1893  (pp.  156  et  157).  dans  un  article  non  signé  intitule  : 
Five  hundred  Miles  up  the  Niger  (Cinq  cent  milles  sur  le  Niger). 

«  Dans  le  bas  Niger,  où  j'ai  surtout  cantonné,  il  ny  a  pas 
>>  de  Kola.  Cependant  les  indigènes  en  sont  très  friands  et  en 
»  consomment  de  grandes  quantités  qu'ils  se  procurent  sur 
,>  tout  le  parcours  de  la  route  de  Sierra-Leone  au  Niger,  soit 
«  en  suivant  la  côte,  soit  tout  le  long  du  fleuve.  Le  prix  du  Kola, 
„  dans  le  delta  du  Niger,  est  plus  élevé  qu'en  Europe,  car  les 
natifs  paient  une  gousse  la  valeur  de  0  fr.  50  et  elle  ne  contient 
habituellement  guère  plus  de  4  à  5  grains  de  Kola,  quelquefois, 
accidentellement,  il  s'en  trouve  jusqu'à  neuf. 
»  On  voit  de  grandes  quantités  d'arbres  de  Kola  à  200  mille 
»  environ  (80  lieues  françaises),  dans  le  haut  du  fleuve ,  dans 
„  une  localité  appelée  LoJcoja.  A  70  milles  environ  (28  lieues 
,,  françaises),  au  dessous  de  Lokoja,  les  arbres  à  Kola  cessent 
»  et  on  peut  descendre  eu  droite  ligne  jusqu'à  la  côte  sans 
»  en  rencontrer  un  seul. 

»  Au  dessus  de  la  côte,  dans  l'intérieur,  quelques  arbres 
»  ont  été  plantés  et  fleurissent,  bien  qu'ils  soient  de  très  lente 
»  croissance  et  d'un  bois  dur  à  grains  serrés.  A  l'âge  de  5  ans, 
»  les  arbres  commencent  à  produire,  mais  sans  donner  une 
»  grande  quantité  de  fruits.  Dans  chaque  localité,  tout  notable 
»  ou  chef  de  famille  est  obligé  maintenant  de  planter  un  certain 
»  nombre  de  pieds  de  Kola  ;  leur  nombre  deviendra  donc,  ce 
»  n'est  pas  douteux,  graduellement  plus  considérable  dans  le 
»  district  du  Niger.  Le  Kola  mûrit  toute  l'année,  mais  la  princi- 
»  pale  récolte  est  en  octobre.  Les  indigènes  ne  consomment 
»  que  le  Kola  frais,  ils  ne  veulent  pas  en  user  de  sec  et  ils 

(1)  Il  est  aussi,  comme  propriétés  physiologiques,  absolument  semblable,  à 
l'intensité  près,  au  Kola  rouge,  et  il  a  la  môme  composition  chimique  qualitative 
sinon  quantitative,  la  matière  colorante  seule  dillère  un  peu.  Nous  reviendrons 
sur  ce  point. 
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»  font  en  sorte  d'en  avoir  constamment  à  l'état  frais  une  provision, 
»  malgré  la  lenteur  des  communications  avec  les  contrées  pro- 
»  ductrices,  en  les  conservant  avec  soin  dans  des  pots  en  terre. 

»  La  ligne  de  partage  entre  les  populations  payennes  et  musul- 
»  nianes  de  l'ouest  africain  traverse  les  territoires  de  la  0*° 
»  du  Niger,  j'ai  donc  eu  des  facilités  spéciales  pour  observer 
»  les  caractères  particuliers  à  chaque  peuplade.  Les  populations 
»  qui  sont  le  plus  adonnées  à  l'usage  du  Kola  sont  celles  du 
»  Haoussa,  essentiellement  mahométanes  :  elles  appellent  cette 
»  graine  du  nom  de  Gourou.  Un  visiteur  arrive-t-il  dans  le 
»  Haoussa  (vers  10°  lat.  N.  et  9°  long.  E),  le  premier  soin  de  l'hôte 
»  sera  d'apporter  deux  Kolas  dans  une  calebasse  et  de  les  lui 
»  offrir  comme  un  gage  de  paix.  L'étranger  doit  prendre  une 
»  des  semences,  en  manger  la  moitié  et  passer  le  reste  à  son 
»  hôt:  Houssa.  Le  mot  Kola  signifie  aussi  présent,  et  quand  un 
n  indigène  adresse  au  visiteur  cette  phrase  «  donne-moi  du 
1)  Kola  »  il  ne  s'attend  pas  à  ce  qu'on  prenne  sa  demande  au 
»  pied  de  la  lettre. 

»  Dans  les  rivières  à  huile  de  palme,  le  Kola  n'est  pas  du 
»  tout  un  article  européen  destiné  pour  le  commerce,  mais 
»  les  indigènes  le  recherchent  beaucoup.  » 

Passant  de  l'hémisphère  nord  à  l'hémisphère  sud,  nous 
allons  poursuivre  l'aire  d'extension  du  Kola  depuis  la  côte 
jusqu'à  une  certaine  profondeur  du  pays,  en  commençant 
d'abord  par  les  Colonies  Françaises  (1),  mais  en  faisant  bien 
remarquer  qu'il  s'agit,  le  plus  souvent,  d'un  autre  Kola  domi- 
nant, fourni  par  le  Kola  Ballayi  Cornu  mss. 

Le  regretté  M.  Pierre,  mort  récemment  directeur  du  Jardin 
d'Essai  de  Libreville  (Gabon),  m'a  fourni,  dans  sa  correspondance, 
d'importantes  données  sur  l'habitat  du  Kola  du  Gabon  tout  à 
fait  différent,  je  le  répète,  comme  origine  botanique,  du  Kola 
des  rivières  du  Sud. 

(1)  Le  lecteur  ne  devra  pas  perdre  de  vue  que  tout  cet  historique  quoique 
confondant,  sous  le  litre  de  dispersion  géographique  du  Kola,  en  un  tout,  les  arbres 
producteurs  de  cette  graine  dans  l'un  et  l'autre  hémisphère,  laisse  cependant 
subsister  ce  fait  important  que  le  végétal  spontané  dominant  au  Gabon-Congo  et 
dans  tout  l'hémisphère  Sud,  s'éloigne  si  sensiblement  de  celui  de  l'hémisphère  Nord 
et  du  Soudan,  qu'il  a  été  élevé  au  rang  d'espèce  sous  le  nom  de  Kola  Ballayi 
Cornu  viss.  Nous  reviendrons  longuement  sur  ce  point. 
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«  Vous  me  demandez,  dit-il,  si  l'on  trouve  du  Kola  partout 
»  dans  le  Congo  Français  ;  oui,  il  y  en  a  partout  et  les  mdi- 
»  gènes  ne  s'en  servent  que  comme  aliment.  A  la  récolte  ils 
«  mettent  les  graines  en  terre  soit  dans  une  caisse,  soil  dans 
„  une  maison,  et  les  prennent  au  fur  et  à  mesure  de  leurs 
>,  besoins.  Mais  dans  ces  pays-ci  on  n'en  fait  pas  la  consom- 
»  mation  que  l'on  en  fait  au  Sénégal.  Il  y  a,  je  le  répète,  des  Kola- 
tiers  spontanés  partout:  à  Bata,  dans  l'Ougoué,  à  ioan^/o,  dans 
,)  les  possessions  portugaises  de  Landana,  sur  le  Congo,  jusqu  aux 
,,  Falls    dans  l'Oubanghi.  J'ai   vu  des  Kolatiers  à  Loango  et 
»  M.  Augouard,  que  j'ai  rencontré  dernièrement,  m'assurait  qu'il 
»  existait  dans  l'intérieur.  Le  Kolatier  est  ici  un  arbre  à  crois- 
,,  sance  assez  lente,  de  12  à  15  m.  de  haut,  20  m.  au  plus, 
,)  recherchant  surtout  les  endroits  humides.  On  le  rencontre 
))  sur  le  bord  des  fossés  d'eau  courante  et  quelquefois  dans 
))  l'eau.  — 11  se  multiplie  par  marcottes.  —  On    trouve  aussi 
»  le  Kola  à  l'île  St-Thomé,  suivant  un  Français  habitant  cette 
»  île.  M.  Fourneau,  qui  a  échappé  au  désastre  de  la  mission 
,,  Crampell  et  qui  s'est  avancé  jusqu'à  8°  lat.  N.,  m'affirmait 
»  en  avoir  rencontré  partout  aussi  dans  ces  régions  éloignées 
»  où  il  est  d'un  usage  constant. 

»  La  question  de  l'aire  du  Kola  est  donc  facile  à  résoudre 
»  pour  le  Congo  ;  le  Kolatier  se  trouve  dans  tous  les  points 
»  du  Congo  Français  (1).  On  le  rencontre  aussi  sur  les  terres  du 
»  Congo  Belge  ;  dans  le  pays  Botéké  entre  autres,  les  Kolas 

(1)  Cette  appréciation  se  trouve  corroborée  par  les  passages  suivants  (|ue 
j'extrais  du  Bulletin  de  la  Société  de  Géographie  de  Paris.  On  Ut  en  effet  dans  cette 
publication,  7'  série  1889,  p.  285,  à  l'article  anonyme  intitulé  Première  exploration, 
de  la  Vallée  de  l'Ogooué  «  Ke  rivage  de  la  mer  et  les  bords  des  rivières  sont  cou- 
n  verts  de  palétuviers,  de  pandanus,  de  bananiers,  etc..  A  côté,  se  balancent  de 
n  magnifiques  Sterculias  qui  ne  sont  pas  exploités  et  qui  pourraient  donner  en 
»  très  grande  quantité  de  cette  noix  de  Gourou  ou  Kolat  si  recherchée  et  payée 
»  si  cher  par  les  caravanes  de  la  Sénégambie  et  du  Soudan,  n  En  1891,  1"  trimes- 
tre, p.  213,  on  lit,  dans  un  article  de  M.  Fourneau  intitulé  De  l'Ogooué  au  Campo 
(voyage  exécuté  entre  0»  et  2»  de  Lat.  Sud,  et  9''5  et  8»9  de  Long.  E.)  les  lignes 
suivantes  :  «Les  essences  forestières  sont  magnifiques  et  puissantes...  Les  arbres 
1)  produisant  VAlbamé,  le  N'Koula  et  le  Kola  abondent.  11  ne  faut  pas  confondre 
n  la  noix  de  N'Koula  ou  noix  de  brousse  avec  le  fruit  du  Kola,  dont  les  propriétés 
»  nourrissantes  et  fébrifuges  sont  si  fort  estimées.  »  Nous  verrons  du  reste,  que 
les  espèces  du  Congo  dillèrent  lout-à-fait  du  Kola  acuminata  soit  spécifiquement, 
soit  comme  valeur  de  la  graine. 
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»  blancs  et  rouges  servent  d'échange  d'amitié  ou  de  guerre.... 
»  J'ai  vu,  comme  vous,  des  graines  rouges  et  blanches  dans 
»  la  même  gousse,  mais  jamais  parfaitement  blanches  ;  elles 
»  sont  jaunâtres.  La  question  des  races,  des  espèces  et  des 
»  variétés  dans  les  Kolatiers  du  Congo  me  paraît  assez  em- 
»  brouillée. 

»  Je  crains  que  de  longtemps  on  ne  puisse  émettre  une 
K  opinion  certaine  sur  ce  sujet.  Je   ne  crois  qu'à  une  seule 
»  espèce  de  Kola,  du  moins  parmi  ceux  que  j'ai  vus  dans  cette 
»  région  équatoriale,  savoir  :   Kola   de  Loango,  Kola    de  l'île 
»  St-Thomé  et  du  Gabon.  Cette  espèce  a  évidemment  créé  des 
»  races  et  des  variétés  qui  ne  peuvent  être  reconnues  que 
»  par  la  sélection,  la  culture,  la  récolte   et  la  comparaison 
»  des  fruits  obtenus  de  sujets  provenant  d'origines  bien  con- 
»  nues.  Or,  tout  cela  est  à  faire.  Dans  l'Ogooué,  il  y  a,  m'a- 
»  t  on  dit  (mais  je  fais  des  réserves  sur  ces  renseignements), 
»  trois   formes  de  Kola,   connues  des  noirs  sous  les  noms 
»  d'Omnga,  Toute  (celui-ci  serait   un  peu  jaune)   et  Ombéné. 
»  Sont-ce  là  des  noms  appliqués  à  des  variétés  ou  des  races 
»  différentes,  ou  bien  les  dénominations  diverses  appliquées 
»  par  différentes  tribus  au  même  objet?  Je  n'ose  vous  l'affirmer, 
»  mais  je  ne  crois  qu'à  une  seule  espèce.   M.  Max.  Cornu, 
»  prof,  au  Muséum,  a  reçu,  de  moi,  un  échantillon  dans  l'al- 
»  cool  du  Kola  de  St-Thomas  (île  portugaise  située  à  160  mil- 
»  les  à  l'Ouest  du  Gabon).  Il  y  a  là  un  fait  curieux,  c'est  la 
»  similitude  des  deux  flores   insulaire  et  de  la  terre  ferme. 
»  Le  Kola  du  Congo  n'a  cependant  jamais  été  introduit  à  l'île 
»  St  Thomas,  que  je  sache.  Les  Kolatiers  du  Congo  recher- 
»  chent  les  terres  humides,  même  le  bord  des  courants,  ou 
I)  le  voisinage  des  eaux  stagnantes.  Le  Kolatier  est  un  arbre 
»  qui  fleurit  au  Gabon  en  juin,  et  donne  de  grandes  récoltes 
»  en  novembre,  décembre,  janvier  et  février.  Il  fleurit  presque 
»  continuellement,  mais  en  très  petites  quantités.  Le  Kolatier 
»  que  j'ai  vu  à  St-Thomas  se  rapporte  exactement  à  celui 
»  du  Loango,  qui  a  la  graine  plus  plate  que  celui  de  Libre- 
»  ville. 

Voici  encore  M.  Delavoipière,  agent  colonial  à  Lopé  (Gabon), 
poste  situé  sur  le  cours  de  l'Ogooué,  qui  nous  dit:  «J'ai  ren- 
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»  contré  peu  d'arbres  à'Ombéné,  mais  j'ai  constaté  qu'ils  y 
«étaient  de  belle  venue. ...  J'ai  remarqué  le  Kola  aussi  bien 
»  dans  les  bas  fonds  marécageux  que  sur  les  hauteurs.  Ainsi, 
»  au  village  de  Zoundji,  qui  est  bâti  au  sommet  d'un  mamelon, 
»  j'ai  vu  ces  arbres  avec  une  végétation  très-exubérante.  Le 
»  fruit  est  employé  par  les  indigènes  comme  astringent  et 
»  ils  le  consomment  surtout  pour  calmer  la  faim.  A  mon  avis, 
))il  n'y  a  qu'une  seule  espèce  de  Kola,  et  c'est  la  rivière 
y)Ingounié  qui  en  fournit  la  plus  grande  quantité  dans  le  bas- 
»  sin  de  l'Ogooué.  » 

D'autre  part,  M.  Goujon,  chef  de  bureau  de  la  Direction 
de  l'intérieur,  qui  s'occupe  avec  succès  des  questions  de  bota- 
nique tropicale,  me  transmet  sur  la  région  du  Gabon  (environs 
de  Libreville),  les  renseignements  suivants  concernant  le  Kola 
dans  cette  zone  : 

«  Les  indigènes  des  environs  de  Libreville  désignent  sous 
»  le  nom  commun  d'Ombéné  (1)  des  plantes  qui  sont  peut-être 
»  des  espèces  différentes,  mais  qui,  ■  dans  tous  les  cas,  consti- 
»  tuent  certainement,  tout  au  moins,  des  variétés  très  tranchées, 
»  différenciées  par  la  forme  et  la  couleur  de  l'enveloppe  du 
»  fruit,  par  la  grosseur  de  l'amande,  par  le  constant  avorte- 
»  ment  d'une  partie  du  bouquet  floral  ou  la  constante  fructi- 
»  fication  de  la  totalité  de  ce  bouquet.  Ces  variétés  paraissent 
»  régionales.  Dans  les  environs  de  Libreville,  on  trouve  sur- 
B  tout  une  variété  de  petits  fruits  ne  renfermant  chacun  que 
»  deux  ou  trois  graines  mais  dont  toutes  les  fleurs  nouent  et 
»  arrivent  à  maturité.  Dans  l'Ogooué,  au  contraire,  ce  serait 
»  une  variété  à  gros  fruit,  renfermant  douze  ou  quinze  aman- 
»  des,  mais  dont  une  seule  fleur  (quelquefois  deux)  noue  et 
»  mûrit,  qui  dominerait.  Autour  de  Libreville  (bois  de  Sibanf/) 
»  se  trouve  aussi  une  variété  à  coque  épineuse  et  rouge,  à 
»  laquelle  les  indigènes  donnent  le  même  nom  et  emploient 
»  au  même  usage,  mais  qui  est  peut-être  une  espèce  diffé- 


-  (1)  D'après  M.  Jobet,  représentant  de  la  maison  Conquy  aîné,  au  Gabon,  on  y 
connaîtrait  deux  variétés  de  Kola  qui  produisent  deux  graines  de  grandeur  sinon 
de  propriétés  différentes.  L'arbre  qui  produirait  la  plus  grosse  graine  aurait  nom 
Ibanga  et  celui  qui  produirait  la  plus  petite  s'appellerait  Ombéné.  Nous  revien- 
drons plus  loin  sur  la  question  botanique  du  Kola  du  Gabon. 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


37 


»  rente  (1).  L'Ombéné  mûrit  ses  fruits  à  l'approche  de  la 
»  petite  saison  sèche  (janvier,  février).  Sa  principale  récolte 
B  dure  trois  ou  quatre  mois,  mais  les  indigènes  en  apportent 
»  à  Libreville  toute  l'année,  par  très  petites  quantités,  il  est 
»  vrai.  L'arbre  n'est  cultivé  nulle  part,  sauf  un  pied  planté 
»  dans  la  propriété  Georgi  aux  environs  de  Libreville...  Les 
»  quelques  arbres  que  j'ai  vus  avaient  tous  le  pied  dans  l'eau; 
»  c'étaient  d'assez  gros  arbres,  ayant  le  tronc  de  la  taille  du 
»  corps  d'un  homme  et  7  à  8  mètres  de  hauteur  à  la  cîme. 
»  Je  n'en  n'ai  vu  qu'un  seul  qui  fut  jeune  et,  par  exception, 
»  il  avait  été  planté  de  mains  d'homme  près  d'une  case  de 
»  nègre  congo  à  Libreville  ;  il  avait  4  ans,  le  tronc  était  de 
»  la  taille  de  la  cuisse,  l'arbre  pouvait  avoir  de  4  à  5  mètres 
»  de  haut,  à  la  cîme  ;  il  ne  produisait  pas  encore,  et,  chose  re- 
»  marquable,  ses  feuilles  étaient  trois  ou  quatre  fois  plus  grandes 
»  que  celles  des  arbres  adultes.  La  culture  du  Kola  serait 
»  facile  pour  un  homme  intelligent  et  surtout  pas  pressé  de 
»  jouir,  ce  qui  est  rare  à  la  côte. 

En  dehors  des  possessions  françaises,  le  livre  de  Stanley 
«  Dans  les  ténèbres  de  l'Afrique  »  (Lib.  Hachette,  Paris,  1890. 
T.  IL  p.  102),  par  1°  4'  de  lat.  S,  près  du  lac  Edouard  Nianza, 
contient  ce  passage  très  significatif  qui  met  en  cause  le  cœur 
même  du  continent  africain  :  a  Nous  mâchions  jusqu'à  la  noix 
»  de  Kola,  bien  plus,  il  faut  l'avouer,  pour  la  santé  de  nos 
»  bronches  que  pour  calmer  les  tourments  de  l'estomac  ».  Il 
est  évident  que  ce  voyageur  trouvait  le  Kola  sur  sa  route  ;  il 
ne  l'avait  pas  emporté  avec  lui  à  un  moment  où  tout  lui 
manquait.  Mais  à  quelle  espèce  de  Kola  a-t-il  eu  affaire  ? 
assurément  pas  au  vrai  Kola,  qui  eut  tout  au  moins  apaisé 
les  angoisses  de  sa  troupe  affamée,  mais  à  quelque  espèce  dont 
les  graines  sont  très  riches  en  mucilage  comme  Cola  digitata, 
par  exemple,  dont  nous  nous  occuperons  plus  loin. 

(1)  Nous  verrons  qu'en  effet  c'est  là  une  espèce  diflérenle  [Cola  digitata  Mast.) 
et  qui,  quoique  employée  dans  ses  graines,  comme  le  dit  M.  Goujon,  aux  mêmes 
usages  que  ÏOinbéné  par  les  indigènes  du  Gabon,  n'en  a  aucune  des  propriétés 
caractéristiques.  Ce  n'est  pas  un  aliment  d'épargne.  Les  Pahouins  le  nomment 
Ombéné  ni-Polo.  L'espèce  des  environs  de  Libreville  (bois  de  Sibang)  est  le 
Cola  gabonensis  Mast. 
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Ceuendanl  le  Cola  Ballayi.  dont  les  graines,  nous  le  verrons 

se  ra    .ocuent  de  celles  du  Cola  -^,;;—  e 

abondant  dans  la  région  qu'a  parconrue  Stanley  Vo.e,  en 
enet,  les  renseignements  que  me  transmettent  '»/  ;^  P»  "'' 
MM.  Dibowsky  et  Fondère,  célèbres  explorateurs  l^^^^lT  II 
région  du  haut  Oubanghi.  Je  donne  tout  d'abord   1  opm.on  de 

M.  Dibowsky  (in  liUeris).  .    .  .    ,        i„   („rM  de 

«  J'ai  trouvé  le  Kola  à  l'état  dissém.ne  dans  la  lor  d 
.  Mayombé,  entre  le  Loango  et  Loudima.  Les  arbres  néta  ent 
,  en  ce  moment  ni  en  floraison  ni  en  fructittcat.on.  Cependant, 
.  les  caractères  végétatifs  semblent  indiquer  qu'on  a  aflaire  au 
.  sur.  acumimia  (1).  Les  indigènes  y  sont  peu  avides  de  ces 

»  graines.  ^ , 

,,  Les  Kolas  sont  extrêmement  abondants  dans  tout  le  moyen 
,,  Oubanghi.  Mes  Sinagarais  pouvaient,  pour  une  barette  (0  fr.  15), 
»  s'en  procurer  une  douzaine  de  gousses  que  les  Boujos  venaient 
„  vendre.  Les  représentants  de  cette  plante  se  rapportent  a 
,,  l'espèce  que  M.  Cornu  a  désignée  sous  le  nom  de  C.  Ballayi. 
»  Les  graines  sont  d'un  rose  souvent  assez  vif. 

»  Avec  la  grande  forêt  équatoriale  qui  cesse  vers  4°  Lat.  N., 
»  les  Kolas  disparaissent.  D'ailleurs,  la  végétation  entière  subit 
,)  dès  lors  des  modifications  profondes  et  prend  quelque  analogie 
»  avec  celle  du  Sénégal.  Les  Tamarins,  les  Bassia  et  les  Parkia 
),  apparaissent.  Sur  les  bords  du  Thari,  j'ai  trouvé  enfin  une 
»  végétation  toute  spéciale  caractérisée  par  des  Bambous,  des 
»  Encephalartos  et  pas  un  seul  Kola.  » 

Voici  maintenant  les  renseignements  verbaux  que  je  tiens 
de  M.  Pondère  sur  la  même  région  du  Congo  et  du  haut 
Oubanghi.  On  remarquera  leur  absolue  concordance  avec  ceux 

de  M.  Dibowsky  : 

«  Sur  la  route  de  Loango  à  Brazzaville,  on  trouve  dans  la 

(1)  Je  Départage  pas  absolument,  à  ce  sujet,  l'opinion  de  M.  Jean  Dibowsky: 
la  description  de  la  graine  de  la  forêt  de  Mayombé,  telle  que  me  l'a  faite  M .  Pondère 
verbalement,  semble  me  prouver  que  le  Cola  acuminata  n'existe  pas  plus  au  Congo 
qu'au  Gabon,'  où  je  suis  absolument  sûr  qu'il  n'existe  pas  spontané.  L'Ombéné  qui 
est  le  Kola  (graine  masticatoire)  des  Gabonais  est  la  graine  du  Cola  Ballayi  et  on 
n'en  trouve  pas  d'autre  au  Gabon:  sa  forme  est  caractéristique  et  ne  permet  pas  de 
la  confondre  avec  la  graine  du  Cola  acuminata.  J'insisterai  sur  ce  point  dans  la 
partie  descriptive  de  l'espèce  du  Gabon-Congo. 
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»  fortH  de  Mayombé  des  pieds  de  Kola  en  abondance  mais  pas 
»  lassés  en  groupes  compacts  ;  ils  y  sont  disséminés  à  des 
»  distances  assez  rapprochées  du  reste.  La  graine  de  ce  Kola 
»  n'y  est  pas  l'objet  d'un  commerce  étendu  ;  les  indigènes  se 
»  contentent  de  recueillir  une  certaine  quantité  de  la  récolte 
»  pour  l'échanger  contre  du  poisson  avec  les  nègres  qui  habitent 
»  sur  le  bord  de  la  mer  à  20  kilomètres  de  là  et  où  il  n'y  a  pas 
»  d'arbre  à  Kola.  La  graine  est  appréciée  dans  toute  la  région: 
»  on  la  consomme  à  l'état  frais  et  par  mastication  comme  dans 
»  la  Gambie  et  les  Rivières  du  Sud. 

»  On  trouve  le  Kola  spontané  plus  haut  sur  le  cours  du  Congo 
»  jusqu'à  Loudinia  (sur  la  rivière  Niari-Killiou),  mais  dans  tout 
»  le  Congo  il  est  planté  autour  des  villages. 

»  De  Brazzaville  jusqu'à  l'embouchure  de  VOubanghi,  on  le 
»  trouve  spontané  et  sporadiquement  disséminé  mais  en  quantité 
»  moindre  que  dans  la  forêt  de  Mayombé. 

»  Sur  les  bords  de  la  rivière  de  VOubanghi,  à  partir  de  1°  de 
»  Lat.  N.  jusqu'aux  rapides  de  cette  rivière,  on  le  retrouve  en 
»  forêts  et  en  grande  quantité  :  dans  les  clairières  de  la  Sylve 
»  (de  Stanley),  ou  le  voit  aussi,  mais  planté,  autour  des  habita- 
»  tions  des  nègres.  Là,  il  n'est  l'objet  d'aucun  commerce  d'échange, 
»  mais  les  indigènes  le  consomment.  » 

Sur  la  côte  orientale  d'Afrique,  ce  végétal  semble  parfai- 
tement inconnu  dans  les  lieux  où  il  n'a  pas  été  introduit 
par  les  Anglais  ;  toutefois  on  peut  élever  des  doutes  à  cet 
égard  quand  on  lit  dans  les  voyages  du  Schweinfurth,  Au 
cœur  de  l'Afrique  (Paris,  Hachette,  t.,  1,  ch.  XI,  p.  345,  trad. 
M°»e  H.  Loreau),  que  parmi  les  formes  imposantes  de  la  végé- 
tation dominait  un  Sterculia  du  genre  Cola  et  qui  est 
appelé  Kokkorokou  dans  le  pays  (chez  les  Nyams-Nyams,  près 
du  lac  Nyanza).  Et  plus  loin  (ch.  XIV,  page  46,  t.  II)  chez  le 
roi  des  Mamboutous,  par  24»  long.  E.  et  3°  lat.  N.,  je  relève  la 
conversation  suivante  qui  ne  semble  pas  laisser  de  doute  sur 
la  présence  du  Kola  à  l'Orient  Africain  :  «  Je  demandai  au  roi 
»  si  je  pouvais  avoir  une  noix  de  Kola  et  le  roi  répondit  à 
»  mon  désir  en  me  passant  un  fruit  à  l'enveloppe  rosée.  Me 
»  tournant  alors   vers  Abdès-Samatte,  je  lui  exprimai  l'éton- 
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t  ir,  friiU  r\p  l'ouest  dans  le 
«nement  que  j'éprouvais  en  voyant  le  f.uit  de  ion 

»pays  de  Momboutous      »  ^^^^.^^ 

J'espérais  ainsi  l'amener  à  me  donner  qu  4 
«  mais  j'eus  beau  faire,  je  ne  pus  entamer  avec  ^-^J^^^^ 
.  sion  ^.rapbique  ^1-  l'aa.ais  vouU.  en.a.e.  J  ^^^^^^ 
,)  lement  qu'on  trouvait  la  noix  de  Kola  dans  le  1  y 
:  sauvage   que  les  indigènes  l'appelaient  Nangoue  et  qu  ils  en 
„  mâchaient  des  tranches  pendant  qu'ils  fumaient.  » 

Karsten.  dans  sa  Flore  de  Colombie  {loc.  cit.),  a  décrit  ce 
vé^^étal  comme  spontané  dans  cette  contrée  du  centre  Amé- 
iqu     «  Dans  les  forêts  humides  et  chaudes,  prés  de  la  côte 
«  septentrionale  du  Venezuela,  sur  le  versant  oriental  du  mont 
»  Naignata,  auprès  de  la  ville  de  Curiepe,  les  ^^^igènes  1  p- 
»  pellent  Ecla.  »  H  n'est  pas  douteux  pour  moi  que  Karsten 
a  été  abusé  par  une  introduction  du  végétal  en  Amérique.  La 
situation   du   pied  ou  des   pieds  observés  par  ce  botaniste 
auprès  de  la  ville  de  Curiepe,  me  confirme  dans  cette  apprécia- 
tion  C'est  probablement  vers  la  môme  époque   que  le  Kola 
fut  introduit  dans  une  de  nos  colonies  d'Amérique  (la  Martini- 
que), ainsi  que  me  l'indiqua  M.  Thierry,  alors  directeur  Jardin 
des  Plantes  de  Sl-Pierre  (1),  dans  une  lettre  datant  de  1882 

Cette  introduction  en  Amérique,  commencée  vraisemblable- 
ment avec  le  siècle,  constitue  un  mouvement  qui,  depuis,  ne 
s'est  pas  interrompu  un  seul  instant,  et  il  n'est  pas  douteux 
que  les  nègres  Africains,  dans  leurs  migrations  volontaires  ou 
forcées  vers  l'Amérique,  ont  emporté  avec  eux  cette  graine 
précieuse  et  l'ont  semée  dans  leurs  nouvelles  patries  pour  s'en 

(1)  Je  copie  textuellement  ici  le  passage  d'une  lettre  de  M.  Thierry,  ayant  trait 
à  cette  introduction  :  «  Nous  n'avons  à  St-Pierre  qu'un  pied  de  St.  acunnnata, 
encore  est-il  à  l'ombre  et  mal  placé,  si  bien  que  les  gousses  mûrissent  mal  et  que 
la  récolte  est  médiocre,  Autrefois  il  en  existait  un  autre,  paraît-il,  dans  un  endroit 
plus  ensoleillé;  il  produisait  plus  abondamment  et  plus  régulièrement,  on  l'a 
abattu  depuis  longtemps.  C'était,  m'a-t-on  dit,  au  temps  de  l'esclavage.  Ces  deux 
pieds  de  Kola  avaient  été  introduits  par  le  premier  Directeur  du  Jardin,  qui  les 
tenait  d'un  sien  ami  chargé  du  service  des  transports  au  Sénégal.  Je  m'étonne 
beaucoup  de  voir  le  pied  que  je  possède  ne  pas  être  plus  gros  étant  arrivé  à  cet  Sge 
avancé;  il  ne  mesure  en  eilet  pas  plus  de  0,23  cent,  de  diamètre  à  la  base,  et 
cependant  il  pousse  vigoureusement.  Il  donne  deux  Iructificalions  par  an,  l'une  au 
commencement  de  la  saison  sèche,  l'autre  au  commencement  de  l'hivernage  :  la 
première  est  peu  importante.  »  (Voir  lig.  3), 
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assurer  le  perpétuel  usage.  Ilsont  fait  de  m.,n,e  PO^^^^^^'ll^^^^ 
entre  autres  pour  le  C.  cor^ifrlm  R.  Brown.,      '  ^^J^^ 

aes  déliées  des  A.ricains  et  7;'  »;™;;;::r„o     v/j^a.  Co.; 
duMaroni  (Guyane  Irauça.se)  (1).  ^  ."Ure^P^  ■  »         ^     i  ,^ 
a  ét.  introduit  3;",ans  °  fOcéin 

finns  les  Indes   Occidentales,   aux  bejciH.iics, 
ndL  "   Calcutta,  Cambridge  (Etats-Unis)    Ceyl.n  Deme,- 

.  .       /         l'An^iirimip)   Maurice,  Zanzibar,  eulin  dans 
pt   Dom  nicme  (pour  1  Amérique;,  maum.  , 

e  Nord  di  l'Australie.  Dans"  le  ^^^^^^^^'^ 
Amsterdam  (29  nov.  1890),  nous  trouvons  :     ^   ^^^l^  ^^^^^^^^^^^ 
»  gène  de  l'Afrique  tropicale  occidentale,  de  a  Gumée  «UP^"^^^^^^^^^ 
»  Lau'au  Congo;  mais  on  s'occupe  actuellement  de  1  m  porter 
dans    a  plupart  des  pays  tropicaux,  et  est  transplante  dans 
les  îles  des  Indes  Occidentales  et  dans  certa.nes  parties  de 
1  Im  r^ue  tropicale.  .  Dans  le  rapport  du  Directeur  des  Jardins 
It  ptntat'ions  i^blics  à  la  Jamaïque  (année  1883),  nous  lisons 
encore  ceci,  à  propos  du  végétal  qui  nous   occupe:   «  Ce. 
»  plantes  intéressantes  sout  très  répandues  dans   1  île,  et  on 
»  continue  à  les   cultiver,    dans   l'espoir  qu  a  la  fin    el  e 
„  seront  reconnues  comme  article  de  commerce.  Larbre  est 
»  rustique  et  très  facile  à  planter  ;  il  ne  serait  pas  difficile  de 
«  livrer  annuellement  de  grandes  quantités  de  noix  qui  pour- 
))  raient  être  expédiées  continuellement  de  la  Jamaïque,  Gre- 
«  nade  et  d'autres  endroits  des  Indes  Occidentales  ;  la  seule 
,)  difficulté  a  été  jusqu'à  présent  le  bas  prix  qu'on   offre  ici 
»  de  ce  produit.  »  Et  plus  loin  :  «  Cet  arbre   qui  a  attire 
),  l'attention,  ces  derniers  temps,  est  connu  dans  difiérentes  par- 


Ci)  Bâillon  (Etudes  sur  rherbier  du  Gabon.  Adansonia,  X,  1871-73,  p.  168  el 

^"^Le  Cola  cordifoliaW.  Brown.,  dont  je  nai  pu  me  procurer  les  graines  pour 
l'analyse  est  un  grand  et  bel  arbre  commun  dans  les  forêts  du  Cayor,  des  Serères, 
du  Bip  el  de  la  Casamance,  à  feuilles  alternes,  dures,  coriaces,  argentées  en  des- 
sous La  portion  comestible  des  graines  est  leur  ariUe  dont  la  saveur  sucrée  est 
lort  agréable  :  c'est  là  le  N'taba  des  indigènes  du  Soudan  où  il  est  si  commun.  Les 
graines  de  ce  Kola  ne  sont  pas  utilisées  par  les  nègres  comme  celle  du  Gourou; 
il  V  a  donc  lieu  de  croire  qu'elles  ne  renferment  pas  de  caféine.  Le  bois  de  ce 
Cola  est  employé  comme  celui  du  vrai  Kola.  Cet  arbre  est  le  Ndimb  des  \ololTs, 
le  Danla  des  Mandingues  elle  Tabackle  du  Cayor. 
(2)  Report  of  the  Progress  of  Kiew,  année  1880,  p.  1i. 
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»  lies  de  l'île  sous  le  nom  de  Byssi  et  peut  produire  une 
»  grande  quantité  de  graines.  » 

J'ajoute  enfin  que,  par  mes  soins  et  par  mon  initiative, 
elle  a  été  introduite  aux  Antilles  Françaises  (Guadeloupe  et 
Martinique),  à  Cayenne,  en  Cochinchine,  à  la  Réunion  et  à 
Madagascar. 

A  la  Réunion,  voici  comment  se  comporte  l'acclimatation 
de  cette  espèce,  d'après  les  renseignements  transmis  en  sep- 
tembre 1891,  par  le  regretté  M.  Potier  (Directeur  du  Jardin 
Colonial,  de  St-Denis),  mon  zélé  et  savant  correspondant  dans 
cette  île,  récemment  décédé,  et  à  la  mémoirede  qui  je  me 
plais  à  rendre  ici  un  hommage  public: 

«  240  plants  environ  ont  été  distribués,  dit  M.  Potier  ;  à 
»  la  Providence  (Succursale  du  Jardin  Colonial)  quelques-uns 
»  ont  atteint  trois  mètres  de  hauteur,  après  quatre  ans  de 
»  plantation  ;  à  Suzanne,  située  à  deux  cents  mètres  de  la 
»  mer,  ils  ont  près  de  quatre  mètres  de  haut,  toujours  après 
»  le  même  nombre  d'années.  L'acclimatation  commence  à  se 
»  faire.  Quant  aux  derniers  reçus  (nov.  1890),  ils  sont  en 
»  pépinière  en  ce  moment  et  ont  bel  aspect.  Ils  atteignent 
»  une  hauteur  de  cinquante  centimètres  en  moyenne,  et  seront 
»  distribués  en  novembre  à  des  personnes  déjà  inscrites  et 
»  sur  lesquelles  on  pourra  compter  pour  les  soins  à  donner. 
»  On  pourrait  trouver  actuellement  l'emploi  de  10,000  Kolas, 
»  à  la  Réunion,  tant  les  propriétaires  sont  désireux  de  repro- 
»  duire  ce  précieux  végétal.  » 

Le  12  juillet  1892,  M.  Potier  m'écrivait  :  «  Nos  Kolas,  dans 
»  certaines  localités,  sont  quasi  stationnaires,  dans  d'autres  ils 
»  mesurent  trois  mètres  à  trois  mètres  quatre-vingt-dix  de 
»  haut.  Ils  se  font  bien  mais  lentement  au  pays.  »  11  est 
douteux  qu'ils  fleurissent  et  fructifient  dans  cette  île,  à  raison 
de  sa  latitude  (20°)  élevée  dans  l'hémisphère  Sud  qui  est,  on  le  sait, 
plus  froid  que  l'hémisphère  Nord,  à  latitude  égale. 

De  Cochinchine,  M.  Brousmiche,  alors  Directeur  du  Jardin 
d'Acclimatation,  m'écrivait  en  novembre  1888  :  «  Lorsque  j'ai 
»  pris  la  direction  du  Jardin  botanique  de  Saigon,  j'ai  trouvé 
»  vos  pieds  de  Kola  dans  un  état  déplorable.  11  m'a  fallu  les 
»  mettre  en  pépinière  et  je  me  suis  empressé  de  distribuer 
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>>  les  plus  valides  aux  administrateurs  et       ^^'^^  f .l^^^^ 
„  chent  à  acclimater  les  plantes  iles.  1^-'^-^' ..^f  ^  ^  " 
„  et  à  Soctrang-,  les  pieds  plantés  sont  en  ^-^^ 
„  Ceux  du  Jardin  ont  repris  de  la  vigueur  et  ne  demandent 

"  'je^nedouCpas"  d'autre  part,  que  les  nombreuses  tentatives 
d'introduction  faites,  soit  par  mes  soins,  soit  par  d  au  res,  a  la 
Guyane  et  aux  Antilles,  n'aient  le  même  succès  ^'acclnna  atmn 
qn'à  la  Réunion  et  en  Cocliinchine,  car  déjà,  pour  Antilles 
tout  au  moins,  nous  savons  qu'au  Jardin  botanique  de  St-P.erre 
(Martinique),  ce  végétal  existe  et  y  produit  régulièrement  des 
graines  (1).  Nous  savons,  en  eiïet,  quece- végétal  vit,  fleurit  et  Iruc- 

(1)  Au  dernier  moment  j'apprends  que  M.  NoUet,  Directeur  du  Jardin  botan^^^^^ 
de  St-Pierre  (Martinique)  et  ses  prédécesseurs  dans  ce  poste,  ont  fait  distiibue. 
aux  divers  colons  de  cette  île  500  pieds  de  Kolà  venus  en  pépinière  au  jardin, 
et  qu'ils  sont  dans  une  situation  prospère. 

Voici  la  situation  exacte  de  la  distribution  des  Kolas  la.tc  aux  colons  de  1  île 
de  la  Martinique  par  les  soins  des  divers  Directeurs  du  Jardin  botanique  qui  se  sont 
rapidement  succédé  à  la  tête  de  cet  établissement  et  auxquels  j'avais  recommande 
la  propagation  de  ce  végétal  précieux  : 

En  1888   19  sept.  4  pieds  à  M.  E.  Ueynal,  à  St-Pierre 

_        14  nov.  4     —     —     Massias  de  Bonne,  à  Fontaine-Chaude 
_       17   _     ]     _     —     Faring,  à  Morne  rouge 
_       26  oct.    1     —     —    ïhoré,  à  Vauclin 
En  1889   23  juil.   6     —     —     Uumeix,  à  Port-de-France 
En  1890   15  sept.  10     —     —     Giiérin,  à  Usine  St-Pierre 

  15   _     2     —     —     Royer,  à  Lamentin 

ig   _     5     _     _     Bardary,  à  Habitation  Parnasse  (près  Le  Carbet) 

_       27   —     4    —     —     Lemaistre,  à  Habitation  Montagne  — 
_         8   —     0     —     —     D"^  Thaly,  à  Gros-Morne 
En  1891   27  janv.  2     —     —     Brunei,  à  St-Pierre 

  17  fév.  '4     —     —     Brunei,  à  Habitation  tricolore 

  17    4     —     —     St-Félix,  à  Fort-de-Francc 

  26    3     —     —     Sévère,  à  Case  Pilote 

—         3  avr.    4     —     —     Aug.  Gottralt,  à  St-Pierre 

  18  [léc.    G     —     —     Jardin  hôp.  militaire  à  Fort-de-France 

_       23  sept.  10     —     —     Osnat,  à  Case  Pilote 
_        15  juin  73     —     —     D'^  Thaly,  à  Gros-Morne 
Le  docteur  Thaly  en  a  reçu  100  pieds  en  1885,  et  en  1892  (janvier)  100  autres 
pieds. 

Il  existe  au  Jardin  botanique  de  St-Pierrc  (Martinique),  à  ce  jour,  un  pied  de  Kola 
ancien  (flg.  3)  très  éprouvé  par  le  dernier  cyclone,  un  arbre  plus  petit  qui  n'a  pas 
soulTert  du  cyclone  d'août  1891,  il  ne  donne  pas  encore  de  fruits,  plus  trois  petits 
arbres  plantés  en  1889  ayant  55  centimètres  de  haut  en  moyenne.  EnQn  la  pépi- 
nière contient  249  plants  à  distribuer. 
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tifie  sinon  luxurieusement  du  moins  suffisamment  au  Jardin  bota- 
nique de  St-Pierre  (Martinique).  Le  Kola  a  été  sans  doute  répandu 
dans  des  colonies  anglaises  autres  que  celles  dont  j'ai  donné  le 
nom  ci-dessus  si  j'en  juge  par  le  passage  suivant  tiré  de  Vlndisek 
merciiur  (Amsterdam,  29  nov.  1890)  :  «  M.  Salmon,  qui  était 
»  autrefois  administrateur  gérant  de  la  Côte-d'Or,  et,  plus  tard, 
»  commissaire  en  chef  aux  îles  Seychelles,  démontrait  que  la 
»  noix  de  Kola  pourrait  être  cultivée  dans  les  pays  de  l'Orient 
»  [Keic  Report,  1881).  A  partir  de  1880,  ce  végétal  était  multi- 
»  plié  à  Kew  et  distribué  aux  jardins  botaniques  dans  toutes 
»  les  parties  de  l'Empire  où  sa  culture  pouvait  avoir  de  bons 
»  résultats  (1).  » 

Je  ne  puis  terminer  cet  exposé  sans  faire  connaître  que 
j'ai  adressé,  et  que*le  Muséum  de  Paris  a  expédié  tiussi,  des 
plants  et  des  graines  de  Kola  au  Jardin  botanique  de  Bui- 
tenzorg  (1888)  pour  que  la  plante  soit  propagée  dans  cette 
belle  colonie  hollandaise  de  Java,  où  certainement  elle  doit 
prospérer,  grâce  aux  bons  soins  de  l'éminent  directeur  de  ce 
jardin  botanique,  M.  Melchior  Treub.  Enfin,  fait  plus  capital,  une 
compagnie  allemande  a  expédié  l'an  dernier  en  Nouvelle 
Guinée  (où  elle  a  des  comptoirs),  une  quantité  considérable 
de  graines  de  Cola  acuminata,  pour  assurer  l'introduction  de 
ce  végétal  dans  cette  vaste  possession  allemande  située  entre 
le  49  et  le  9^  degré  de  Lat.  S.  Dans  ces  conditions,. tout  fait 
supposer  que  l'introduction  de  ce  végétal  s'y  fera  sans  diffi- 
culté: ces  efforts  établissent  bien  que  l'exportation  en  Kola  de 
sa  colonie  africaine  de  Cameroun  ne  suffit  plus  à  l'Allemagne. 
C'est  un  point  important  a  noter  au  passage. 

Voici,  d'après  M.  le     Thaly,  quel  est  l'état  de  sa  plantation  de 

(1)  C'est  sans  doute  à  ce  mouvement  parti  delà  métropole  qu'il  faut  attribuer 
la  richesse  actuelle  ea  pieds  de  Kolas  de  certaines  îles  anglaises  des  Antilles, 
notamment  à  la  Grenade,  où  de  vastes  pépinières  ont  été  fondées.  Les  Anglais  de 
Demarara  (Guyane  anglaise)  se  livrent  aussi  activement  à  la  propagation  de  ce  végé- 
tal sur  la  partie  continentale  du  nouveau  monde  tropical.  Je  ne  sache  pas  que 
malgré  mes  envois  réitérés  de  graines,  il  y  ait  en  ce  moment  dans  notre  Guyane 
française  un  seul  pied  en  bon  état  de  Cola  acuminata,  sauf  les  deux  spéci- 
mens que  M.  Geoffioy  a  apportés  à  Kourou  du  jardin  botanique  de  St-Pierre  (Mar- 
tinique) en  1891,  lorsque  ce  pharmacien  des  Colonies  est  allé  remplir,  sur  ma 
demande  à  la  Guyane,  son  importante  et  fructueuse  mission  scientifique. 
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Kolas,  dans  sa  propriété  du  Gros  Morne  (lettre  du  iO  ro^ 
1892)  •  «  J'ai  commencé  ma  plantation  en  1886 ,  mes  premiei  s 
lèves  ont  donc  en  ce  moment  un  peu  plus  de  cmg  ans 
Lenr  croissance  ne  laisse  rien  à  désirer;  quelques-uns  on 
déide     nq  à  six  mètres  de  hauteur;  ils  se  développent 
a   c  force,  le  sol  et  le  climat  leur  paraissent  favorables 
Les  plus   grands  comme  les  plus  jeunes  ont  parfaitement 
réussf  et  supporté  les  violentes  secousses  du   cyclone  du 
a  ùt  demie';  toutes  les  feuilles  ont  été  emportées,  mais 
es  branches  formées  d'un  ligneux  solide  ont  résiste  victo- 
rieusement. En  ce  moment,  nos  arbres  se  sont  recouvert 
„  de  feuilles   nouvelles,  on  n'y  voit  plus  trace  ce  la  nui 
„  funeste  pendant  laquelle  ce  malheureux  pays  a  ete  brisé  e 
„  ruiné.  J'attends  les  premières  fleurs,  j'es*père  les  voir  bientôt 
»  et  vous  en  signalerai  la  venue.  »  .      ,         -  At.i 

On  ne  pouvait  espérer  mieux  de  l'acclimatation  de  ce  végétal 
à   la  Martinique,    si   l'on    en  juge  par   les  observations  s, 
importantes  du       Thaly  qui  ont  porté  sur  une  plantation  de 
206  pieds  de  Kola  en  six  ans.  Tout  fait  donc  espérer,  comme 
on  devait  le  prévoir  d'après  les  succès  obtenus  depuis  long- 
temps au  jardin  botanique  de  St-Pierre,  que  le  Kola  aami- 
nata  réussira  pleinement  dans  notre  colonie  des  Antilles,  bien 
qu'elle  soit  placée  dans   l'hémisphère  nord,  sur  un  parallèle 
(exactement  14°  23'  42")  que  ce  végétal  n'atteint  pas  spontané- 
ment dans  la   zone  africaine,  d'où  il    est   originaire;  à  la 
Trinidad  il  existe  des  pieds  nombreux  de  ce  végétal  ;  à  Grenade 
(petites  Antilles),  le  Directeur  du  Jardin  des  plantes  en  a  fait 
d'importants  envois  aux  colonies  voisines,  de  ses  pépinières. 

Contrées,  lieux,  nature  du  sol.  —  Dans  toutes  les  stations 
naturelles  que  nous  venons  d'énumérer,  le  Cola  acuminata  recher- 
che les  terrains  humides  situés  au  niveau  de  la  mer  ou  à  peu 
près.  Le  Kola  du  Gabon  (Cola  Ballayi)  recherche  même  les  bords 
des  cours  d'eau,  comme  nous  l'avons  vu.  Sur  la  côte  de  Sierra- 
Leone,  on  rencontre  encore  de  très  beaux  arbres  de  Cola  acuminata, 
à  200  et  300  mètres  d'altitude,  mais  au-dessus,  de  350  à  400 
mètres,  on  n'en  trouve  plus.  C'est  probablement  pour  avoir 
méconnu  ces  préférences  que  la  culture  de  ce  précieux  végétal  a 
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été  inutilement  tentée  au  Fouta  Djalloa  (1)  dont  le  climat  se  rap- 
proche cependant  beaucoup,  dans  certains  points,  de  celui  de 
Sierra-Leone,  bien  que  ce  royaume  important  soit  situé  un  peu 
au-delà  du  dO»  latitude  Nord,  au-dessus  duquel  nous  avons  indiqué 
que  le  Kola  ne  croissait  pas  normalement.  En  dehors  de  ce  paral- 
lèle cependant,  il  vient  facilement  et  naturellement  au  Rio- 
Nu nez  par  10°,  5' (2). 

A  partir  de  cette  rivière,  l'arbre  devient  plus  rare  et  cesse 
complètement  de  se  montrer  dans  le  Boulam,  l'archipel  des 
Bissagos,  Rio-Grande,  etc.  Les  contrées  de  l'Afrique  occidentale 
dans  lesquelles  ce  végétal  est  le  plus  abondant,  sont  le  pays  des 
Lokkos  et  de  Timné,  du  côté  de  Porl-Lokko  et  le  territoire  de 
Bambals,  sans  oublier  la  Mellacorée  et  le  Rio-Pongo.  Mais,  certai- 
nement, la  situation  qui  convient  le  mieux  au  Kola  est  celle  dans 
laquelle  se  trouve  le  district  de  Zoong  et  de  Massimerat.  A  la  limite 
inférieure  de  son  aire  d'extension,  c'est-à-dire  au  Congo,  il  ne  nous 
est  pas  possible  de  fixer  les  zones  exactes  de  végétation  de  cette 
plante,  mais  il  en  existe  des  forêts  entières  dans  ce  pays,  comme 
nous  l'avons  vu  déjà,  en  nous  occupant  de  l'aire  de  végétation  du 
Kola  spécial  à  cette  région  {Cola  Ballayi). 

Production,  récolte.  —  Sur  la  côte  occidentale  d'Afrique,  le  Cola 
acuminata  commence  à  donner  une  récolte  vers  l'âge  de  quatre  à 

(1)  M.  l'admiuistraleur  colonial  Noirol,  dont  ratleiilion  est  éveillée  du  côté  des 
cultures  et  des  pliiiiles  spontanées  utilisables  dans  les  pays  quMl  administre,  me 
conflrmait  récemment  (août  1892)  cette  donnée,  en  m'allirmant  avoir  vu  au  Foutah- 
Djallon  de  beaux  pieds  de  Kola,  mais  incapables  de  donner  des  graines.  Ce  n'est 
donc,  dans  ce  pays  montagneux,  qu'un  arbre  d'ornement.  Cette  appréciation  est 
confirmée  par  le  haut  témoignage  de  M.  le  D''  Jean  Bayol,  ancien  gouverneur  des 
possessions  du  Bénin,  bien  connu  par  son  exploration  au  Foutah-Djallon.  J'inscris 
ici  la  note  qu'il  a  bien  voulu  me  transmettre  sur  ce  point  :  «  A  Donhol-Fella,  rési- 
n  dence  de  l'almamy  Ibrahim  Sarg  ;  à  Lokan,  dans  l'Est  de  Timbo,  il  y  avait  deux 
»  Kolatiers.  Il  en  existe  encore  un  à  Dara,  près  Timbo  (au  Sud-Ouest),  résidencede 
»  l'almamy  Ahmadou.  En  résumé,  il  y  a  peu'  de  Kolatiers  dans  le  Foutah-Djallon 
»  et  ils  sont  tous  du  côté  de  la  Mellacorée.  n 

(2)  Corre,  Flore  du  Rio-Nunez  (Archives  de  Méd.  navale,  t.  XXVI,  page  27), 
aflirme  que  les  Kolas  les  plus  estimés  à  Corée  et  à  St-Louis  sont  ceux  du  Rio-Nunez. 
Mais  c'est  ime  opinion  combattue  par  divers  observateurs  (comme  nous  l'avons  vu 
déjà)  et  notamment  parM.  C.  Sambuc,  qui  s'est  occupé  spécialement  et  sur  les  lieux 
mêmes  de  celte  question  (Contribution  a  l'étude  de  la  Flore  et  de  la  matière 
médicale  de  la  Sénégambie,  1887.  Thèse  de  l'école  supérieure  de  pharmacie  de 
Montpellier,  p.  95-96). 
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ciaq  ans,  mais  elle  est  peu  abouclaatc.  C'est  °' J'^  ^^X^ 
que  l'arbre  est  ea  plein  rapport.  Alors,  un  s«u  1"  '  P»"'^^ 

dans  une  année,  une  moyenne  de  120  livres  -f'^^  (*''-™^;;;, 

A    ii«  11  ir  1  (Ipiiv  récoltes  et  une  iioiaison  a 
mes^  de  araines  par  récolte.  Il  y  a  ueux  ibi^uhc^       ,    .  ,  . 
^uTès  continuelle,  partir  de  l'ûge  adulte  (dix         ^  nen  c,u^ 
ce  g  and  arbre  donne  en  même  temps  des  fleurs  et  des  fruits  La 
ûoLson  de  juin  porte  ses  gousses  - -^"^^-/.^  7;^"!^;:;^ 
de  novembre  et  décembre,  aux  mois  de  mai  et  ]nm  (1).  Quand  e 
fruits  sont  mûrs,  ils  prennent  une  couleur  jaune  et  brunâtre.  A  ce 
état,  ils  commencentà  s'ouvrir  sur  leur  suture  ventrale  et  mont  eut 
leurs  graines  rouges  ou  blanches  dans  la  môme  coque  C  est  alors 
nue  commence  la  récolle.  M.  Fauwcet  R.  L.  S.  {Mrf.sc/..  M.rcm.r, 
Amsterdam.  29  novembre  1890),  parlant  de  ses  observations  a  la 
Jamaïque  dit  :  «  L'arbre  à  Kola  se  reproduit  par  les  graines  et 
commence  à  produire  des  fruits  à  l'âge  de  4  ou  5  ans.  11  y  a  des 
arbres  de  Kola  dans  le  jardin  botanique  de  Castlelon,  qui  sont 
plantés  là  il  y  a  plus  de  50  ans  et  qui  portent  régulièrement  des 
fruits  Ces  arbres  doivent  être  plantés  à  une  distance  de  20  pieds 
l'un  de  l'autre,  ce  qui  fait  un  nombre  de  108  arbres  par  acre.  Ces 
arbres  atteignent  une  hauteur  d'environ  40  pieds.  Ceux  de 
Castleton  produisent,  à  chaque  récolte.  500  à  600  gousses.  Si 
chaque  gousse,  en  calculant  sans  exagération,  contient  4  graines 
et  nous  calculons  par  «  quart  »  ;  un  arbre  deSOO  gousses  produira 
alors  50  quarts  de  noix  par  récolte,  ce  qui  fait  100  quarts  par 
arbre  pendant  une  année.  Un  quart  de  noix  sèches  aura  à  peu 
„  près  un  poids  de  1/4  de  livre,  ce  qui  donne  125  livres  par  arbre.  » 
La  production  à  la  Jamaïque  est  donc  comparable  à  celle  de  la  côte 
occidentale  d'Afrique,  ce  qui  n'a  rien  de  surprenant,  les  climats  de 
ces  deux  régions  étant  comparables. 

M.  Heudelot.  dans  une  note  manuscrite  (2),  dit  qu'il  existe 
deux  variétés  de  Kola,  l'une  donnant  des  semences  rouges 
exclusivement  et  l'autre  des  graines  blanches.  11  ne  semble  pas 

(1)  Ces  indications  sont  spéciales  à  la  côte  occidentale  d'Afrique  désignée  sous 
le  nom  de  Rivières  du  Sud  où  se  trouve  la  plus  grande  quantité  de  Kola:  mais  nous 
avons  vu  précédemment,  d'après  les  indications  de  Binger,  que  les  époques  de 
Ooraison  varient  un  peu  dans  le  Soudan. 

(2)  Signalé  dans  Bâillon  :  «  Études  sur  l'iierbior  du  Gabon  ».  (Adansoniu 
X.  1871-73,  p.  168 et  suiv.). 
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qu'il  en  soit  ainsi  généralement  pour  l'espèce  type  du  Kola, 
sur  la  côte  occidentale  d'Afrique,  où,  comme  je  l'ai  vu,  sur  de 
nombreux  échantillons,  une  môme  gousse  renfermant  jusqu'cà 
quinze  graines  de  grosseur  fort  dissemblable,  en  présente  de 
rouges  et  de  blanches  entremêlées,  sans  que  les  blanches  puis- 
sent être  considérées  comme  moins  mûres  que  les  rouges.  Par 
contre,  Binger  et  d'autres  voyageurs  confirment  le  dire  d'Heudelot. 
11  y  aurait  donc  une  variété  de  Kola  ne  donnant  que  des  graines 
blanches  et  une  autre  ne  donnant  que  des  graines  rouges.  Les 
arbres  donnant  des  graines  rouges  et  des  blanches  dans  le  même 
fruit  seraient-ils  un  métis  de  ces  deux  variétés?  Binger  nous 
apprend,  en  ou.lre  (Du  Niger  au  golfe  de  Guinée,  T.  I.,  p.  109),  que 
le  Kola  blanc  de  l'.4n?io  est  récolté  en  février,  eu  juin  et  en  octo- 
bre, que  les  graines  de  février  se  gâtent  assez  rapidement,  tandis 
que  les  récoltes  de  juin  et  octobre  se  conserveraient  plus  facile- 
ment (1).  Ce  dernier  Kola  cependant  ne  peut  supporter  de  bien 
longs  trajets  ;  il  se  conserve,  au  maximum  et  avec  des  soins,  pen- 
dant 50  à  60  jours. 

Je  dois  au  B.  P.  Sutter,  missionnaire  apostolique  au  Bio- 
Pungo  (Boffa),  les  renseignements  suivants  sur  les  arbres  à 
Kola  {Cola  acuminata),  dans  cette  partie  des  Rivières  du  Sud 
de  la  côte  occidentale  d'Afrique,  région  privilégiée  au  point  de 
vue  de  la  production  de  cette  graine. 

«  Il  y  a  des  Kolatiers  qui  ne  donnent  que  des  graines  blan- 
»  ches  :  ils  sont  rares.  D'autres  ne  donnent  également  que  du 
»  Kola  rouge;  ils  sont  également  en  petit  nombre.  En  général, 
»  le  même  arbre  donne  des  graines  rouges  et  des  graines 
»  blanches  :  les  Kolas  blancs  et  rouges  y  sont  indifféremment 
»  renfermés  dans  les  mêmes  gousses.  C'est  là  la  généralité,  et 
»  ceci  est  de  notoriété  générale.  Il  y  a  des  Kolatiers  jusqu'à 
»  Timbo,  mais  ils  sont  rares.  La  région  nord  de  Foutah-Djallon 
»  n'en  produit  pas  :  arrivé  à  une  certaine  altitude,  le  Kolatier 
»  est  stérile.  Bien  plus,  des  gens  du  Bio-Pungo  ont  essayé  de 
)^  planter  cet  arbre  à  Boulam  (capitale  des  îles  Bissagos),  el, 

(1)  Ce  fait  est  confirmé  par  l'article  de  YIndische  Mercuur  (Amsterdam, 
novembre  1890),  qui  dit  :  «  Les  noix  pour  semences  doivent  être  recueillies  de  juin 
à  septembre,  cl,  quand  elles  sont  destinées  à  être  embarquées,  elles  doivent  être 
mises  en  terre.  » 
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„  n.algré  tous  les  soins,  ils  ont  péri  dès  qu'ils  sont  arrivés  à 
'  ''Zi::^^^:^^^^^  .ans  leur  pays  natal,  environ 
troit  seLines  pour  .ern.er.  En  France  V^^^^^^^^^ 
chaude,  ou  sur  couches  et  sous  haches  durant  1  f'  '^'^^^^^^^^^ 
rrn'anrès  2  mois  1/2  ou  3  mois  environ.  Il  est  remaïquab  e  de 
oir'  ue  es  :ielces.  qu'elles  appartiennent  à  la  couleur  ^une 
blanchâtre  ou  à  la  couleur  rouge,  verdissent  Pe"a 
nation,  qui  demande  dans  l'un  et  l'autre  cas  le  même  temps. 
La  je  ne   plantule  reste   attachée  à    ses  cotylédons  souter- 
rains pendant  très   longtemps  et  jusqu'à   ce  que  la  rame 
cotylédonaire  ait  pourri  tout  entière.  J'ai  démontré,  en  collabo- 
ration avec  M.  Schlagdeuhauffen,  que.  dans  ces  cotylédons, 
durant  la  période  germinative.  la  Caf}Hne  et  la  Théobronune  qui 
Y  sont  contenues,  se  transforment  et  donnent,  par  un  phémonène 
de  nitrification  assez  commun  dans  la  nature  (comme  l'a  établi 
M  Berthelot),  en  dernière  analyse,  du  nitrate  de  poterne  qui  est 
sans  doute  utilisé  par  la  jeune  plante  pour  sa  nutrition,  puisque 
ce  sel  finit  par  disparaître  entièrement  dans  les  cotylédons  (2). 
Endehorsdesintroductionsfaites.dansleurscolonies.récemment 

parles  Anglais  et  par  la  France  depuis  1885,  le  Kola  est  aussi, 
quoiqu'on  ait  dit,  de  la  part  des  indigènes,  l'objet  de  quelque 
culture.  Les  renseignements  que  donne,  sur  ce  point,  le  capitaine 
Binger  (Du  Niger  cm  golfe  de  Guinée,  T.  II,  p.  244),  sont  fort 
intéressants,  car  ils  font  disparaître  tout  le  doute  qui  existait 


(1)  J'ai  déjà  fourni,  à  ce  sujet,  les  observations  de  MM.  Noirol  et  J.  Hayol  qui  se 
trouvent  aussi  confu-mées  par  celles  du  R.  P.  Sutter.  C'est  ce  qui  m'a  incite  a 
reproduire  ce  fait  important.  D'autre  pari,  l'observation  du  R.  V.  Sutter  loucbanlla 
généralité  de  la  coexistence  des  graines  blanches  et  rouges  dans  la  même  gousse, 
s'ajoute  au  témoignage  de  Binger  pour  établir  délinitivement  le  fait  que  j  avais 
avancé  depuis  1883  mais  (lui  avait  été  contesté.  Bien  plus,  le  même  fait  de  1  exis- 
tence cumulative  de  graines  blanches  et  de  graines  rouges  dans  la  môme  gousse 
se  retrouve  dans  le  Kola  du  Gabon  et  du  Congo,  ainsi  que  le  prouve  d'une  part 
l'assertion  déjà  relatée  de  feu  Pierre,  directeur  du  Jardin  d'Essai  de  Libreville,  et 
le  document  suivant  que  je  dois  à  la  bienveillance  de  M.  Dibowsky       liUens)  : 

«  Le  Kolatier  du  Congo  donne  des  graines  rouges  et  des  graines  blanches  ;  les 
1)  premières  ne  semblent  en  aucun  cas  constituer  une  variété.  On  trouve  les  deux 
))  couleurs  de  graine  dans  le  même  fruit  ;  ceux  qui  ne  sont  pas  mûrs  en  conlien- 
))  nent  un  plus  grand  nonbre  que  ceux  qui  sont  parvenus  à  maturité. 
(2)  Comptes  rendus  de  t' Académie  des  Sciences  — 1890. 
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sur  cette  question  controversée,  de  la  culture  des  Kolas  par  les 
noirs  : 

«  Je  trouve,  en  quittant  Nouroudougou,  dit  Binger,  en  tra- 
»  versant  de  grandes  oasis,  de  temps  en  temps,  une  échappée 
»  laissant  entrevoir  des  forêts  de  bananiers,  des  fouillis  d'ananas 
»  ou  encore  une  plantation  de  Kolas.  Après  Babraso,  nous  ren- 
»  controns  aussi  de  splendides  plantations  de  Kola  dont  les 
»  arbres,  disposés  eu  quinconce,  alternent  avec  des  palmiers  à 
»  huile.  Cette  variété  de  Sterculia  produit  le  Kola  blanc  et  le. Kola 
»  rose  (1).  Le  tronc  ressemble  un  peu,  comme  écorce,  à  notre 
»  hêtre;  et  la  feuille,  à  celle  du  Ficus  ;  mais  ce  qui  m'a  frappé, 
»  c'est  qu'à  un  mètre  de  terre,  tous  les  troncs  se  bifurquent. 
»  Les  branches  ne  sont  pas  émondées  quand  elles  sont  jeunes, 
»  de  sorte  que,  dès  que  l'arbre  commence  à  prendre  de  la  vigueur, 
»  les  indigènes  sont  forcés  d'étayer  les  branches  pour  les 
»  empêcher  de  se  briser. 

»  J'ai  vraiment  éprouvé  un  sensible  plaisir  en  voyant  le 
»  nègre  se  livrer  à  une  culture  dont  le  rendement  n'est  pas 
»  immédiat.  Hélas  !  partout  où  j'ai  passé,  j'ai  trouvé  les  noirs 
»  si  indolents,  si  peu  prévoyants  !  C'est  à  peine  s'ils  plantent 
»  de  temps  à  autre  un  Bombgx  sur  la  place  du  marché,  ils 
»  n'ont  pas  encore  eu  l'idée  de  multiplier  l'arbre  à  Cé  (2), 
»  et  le  Néré  (3),  qui  sont  cependant  d'un  bon  rapport,  même 
»  dans  les  pays  d'origine  (4).  Les  quatre  indigènes  qui  me 
»  restaient  et  auxquels  je  faisais  remarquer  que  les  Gan-ne 
»  étaient  plus  prévoyants  qu'eux,  se  promirent  bien  de  les 
»  imiter  en  rentrant,  et  de  planter  des  Cé  et  des  Néré.  Ceux  de 
»  Treich  rapportaient  même  des  graines  de  quelques  arbres  de 

(1)  Cette  variété  se  rapporte  évidemment  à  celle  que  j'ai  reçue  des  Rivières  du 
Sud  et  dont  chaque  gousse  renferme,  -mêlées  étroitement,  des  graines  roses  et  des 
graines  blanc  jaunâtre. 

(2)  Bassia  Parkii,  Kolschy  (Voir  mon  travail  sur  ce  précieux  végétal  dans 
La  Nature  de  G.  Tissandier,  1885). 

(3)  Parkia  biglobosa,  iienth.  (Voir  mon  travail  sur  ce  végétal  dans  leJourn.  de 
Pharmacie  et  Chimie,  15  juin  1887,  et  Bu//,  rfe  Soc.  de  Gdogr.de  Marseille, 
1887). 

(4)  Nous  avons  vu  déjà,  en  parlant  du  Kola  dans  les  Rivières  du  Sud,  notam- 
ment en  pays  Sousou,  que  les  indigènes,  là  plus  prévoyants  et  plus  laborieux 
qu'ailleurs, y  plantentel  y  cultivent  ce  végétal  précieux.  La  même  observation  a  été 
faite,  en  cequitoucheàtoutleCongo.par  M.  Fondère.  (Voir  pages '^8, 32, 37, 39,  note  1). 
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«  la  zone  Kong,  tellemeat  ils  étaient  pleins  de  ^è^-  "'^-^ 

«  feront  rien,  je  les  connais;  un  tam-tam  dans    eur  v  liage 

«  leur  aura  fait  tout  oublier.  Le  noir  est  enfant  ;  il  le  les- 

»  tera  encore  longtemps.  »  ,i'n..;.rinp 
Enfm  comme  on  le  verra  plus  loin  d'après  une  note  d  migine 
anglaise,  la  culture  du  Kola  acurninata  aurait  été  introduite  avec 
succès  dans  le  Nord  de  l'Australie. 

Consermlion,    commerce,  emploi   indigène    de  la  graine.  - 
J'ai  dit  que  la  récolte  du  Kola  se  faisait  deux  fois  chaque 
année.  Cette  opération  se  pratique  avec  de  grandes  précautions 
de  la  part  des  traitants  ou  mieux  des  traitantes,  car  ce  sont 
les  femmes  surtout  qui,  sur  toute  la  côte  Occidentale  d'Afri- 
que, se  titrent  à  ce  genre  de  commerce.  On  enlève  les  grai- 
nes à  leurs  gousses  et  on  les  dépouille  de  leur  épisperme, 
ce  qui  est  facile.  Ces  graines  obtenues,  il  importe,  pour  leur 
conserver   toute  leur  valeur  commerciale  auprès  des  nègres 
africains,  seuls  consommateurs  jusqu'ici  du  moins  (1),  de  cette 
graine  fraîche,   de  la  maintenir  quand  même   à  l'état  frais. 
L'unique  procédé  de  conservation  qui  soit  usité  le  plus  généra- 
lement, consiste  à  faire  un  assortiment  soigneux  de  ces  graines  en 
rejetant  tous  les  Kolas  endommagés  ou  piqués  par  les  vers,  puis  à 
les  placer  dans  de  grands  paniers  spéciaux  au  pays,  faits  d'écorces 
d'arbres,  et  tapissés  à  l'intérieur  avec  des  feuilles  fraîches  de  Bal 
(Sterculia  cordifolia  Cav.  ou  Cola  lieterophylla  Beauv.  ?)  (2)  ;  on  fait 
déborder   les  Kolas  en  un  dôme  au  dessus  du  panier  ainsi 
parfaitement  rempli,  et  on  recouvre  le  tout  de  la  même  feuille 
Bal,  qui,  par  son  épaisseur,  sa  résistance  et  ses  dimensions, 
ne  contribue  pas  peu  à  cette  conservation  en  préservant  les 
noix  de  Kola  fraîches  du  contact  de  l'air  sec.  Dans  cet  état, 
on  peut  expédier  les  paniers    très  loin.  Le  Kola  y  supporte 
fort  bien,  sans  se  moisir,  des  voyages  durant  lesquels  il  n'est 

(1)  11  commence  à  arriver  à  Marseille  assez  régulièrement,  du  Kola  frais  pour 
les  usages  pharmaceutiques  et  pour  les  besoins  des  vélocipédistes  et  alpinisl<»s 
qui  le  consomment  sous  forme  d'extrait  :  ces  graines  y  parviennent  en  parfait  étal. 

(2)  L'examen  anatomique  de  la  feuille  de  l'arbre  Bal  m'a  prouvé  par  la  cou- 
concordance  de  sa  composition  avec  celle  du  Cola  acnminala,  que  j'avais  bien 
affaire  à  une  espèce  du  genre  Co/a,  c'était  le  seul  moyen  de  déterminer  approxima- 
tivement la  plante  qui  fournit  cette  feuille,  n'ayant  jamais  eu  à  ma  disposition  ni 
les  fleurs  ni  les  fruits  de  ce  végétal. 
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pas  nécessaire  de  le  soumettre  à  une  manipulation,  quelle 
qu'elle  soit.  Pour  le  conserver  frais,  il  suffit  de  maintenir  la 
feuille  de  Bal  à  l'état  humide.  C'est  ainsi  que  j'ai  pu  recevoir, 
venant  de  Serra-Leone,  des  paniers  de  Kola  parfaitement 
frais  et  destinés  à  être  expédiés  pour  semences  dans  nos  colo- 
nies françaises  tropicales  ;  ces  graines  peuvent  même  arriver 
dans  cet  état  jusqu'en  Angleterre  (1).  La  feuille  de  Bal  usitée 
sur  la  côte  occidentale  d'Afrique,  n'est  sans  doute  pas  celle  qui 
est  utilisée,  pour  le  même  objet  (emballage  du  Kola)  au  Soudan. 
Binger  (2),  sur  ce  point,  s'exprime  ainsi  qu'il  suit  :  «  A  Kintampo, 
»  après  un  trajet  de  deux  bonnes  heures,  on  arrive  sur  les  bords 
»  d'un  joli  ruisseau  auprès  duquel  nous  apercevons,  pour  la 
»  première  fois,  les  feuilles  servant  à  emballer  les  Kolas.  Cette 
»  feuille,  de  la  largeur  de  deux  mains,  se  distingue  de  la  fausse 
»  feuille  (qu'il  faut  faire  bouillir  avant  de  l'employer  et  qui  se 
))  trouve  un  peu  partout  dans  le  Soudan),  par  une  bordure  de 
»  2  centimètres  de  largeur  d'^un  vert  plus  f(mcé.  Cette  bordure, 

(1)  Thomas  Chrisly  (A^eio  commercial  Plants,  n»  3,  Londres  1880),  s'exprime 
ainsi  :  «  Les  indigènes  savent  conserver  pendant  quatre  mois  les  graines  de  Kola 
en  les  enveloppant  dans  une  espèce  particulière  de  feuille  qu'on  conserve  humide. 
Celles  que  j'ai  reçues  récemment  me  sont  arrivées  aussi  fraîches  que  si  elles 
venaient  d'être  cueillies'.  Quelques-unes  m'avaient  été  envoyées  dans  des  feuilles  et 
d'autres  enfoncées  dans  la  terre  glaise.  Le  premier  procédé  est  le  meilleur. 

D'après  le  R.  P.  Sutter,  supérieur  de  la  mission  Boffa  au  Rio-Puugo  (in  litleris)  : 
«  Un  fait  à  noter,  c'est  que  le  Kola,  récolté  le  long  du  littoral,  est  plus  gros  et  plus 
»  beau  que  celui  de  l'intérieur  des  terres,  mais  ce  dernier  a  l'avantage  sur  le 
»  premier  d'être  plus  fort  et  de  pouvoir  être  conservé  plus  longtemps.  » 

M.  Goujon,  sur  ce  point  de  la  conservation  du  Kola,  s'exprime  ainsi  qu'il  suit  (in 
littei'is)  au  sujet  de  la  graine  de  VOmb&né  {Cola  Ballayi)  du  Gabon  : 

«  Les  noirs  du  Gabon  ne  cultivent  pas  le  Kola  ;  il  y  en  a  plus  dans  la  forêt  qu'il 
»  ne  leur  en  faut  pour  leur  consommation,  et,  jusqu'à  présent,  c'est-à-dire  jusqu'à 
»  l'année  dernière,  personne  n'en  achetait.  Tout  au  plus  quelques  individus,  plus 
»  friands  de  ce  fruit  que  les  autres,  en  tenaient-ils  une  petite  provision  pour  leur 
»  usage  personnel.  D'après  ce  que  m'a  dit  la  vieille  Marie  N'dar,  le  Kola  épluché  et 
»  terré  dans  uu  endroit  pas  trop  humide  se  conserverait  comestible  d'une  année  à 
»  l'autre.  Elle  prétend  en  avoir  fait  l'expérience.  C'est  douteux.  On  pourrait  pour- 
»  tant  essayer  d'envoyer  des  graines  stratifiées  en  Europe  ;  comme  il  n'y  a  qu'un 
»  mois  de  traversée  par  hs  paquebots  on  aurait  plus  de  chance  de  les  y  voir  arri- 
»  ver  en  bon  état  qu'en  les  envoyant  en  gousse.  J'ai  à  deux  ou  trois  reprises  essayé 
»  d'eu  conserver  sous  cette  dernière  forme  (en  le  terrant)  et  j'y  ai  renoncé  parce 
»  qu'elles  étaient  moisies  et  immangeables  au  bout  de  quinze  jours.» 

(2)  Capitaine  Binger  fDu  Niger  au  golfe  de  Guinée,  Paris.  Hachette,  1892.  T.  Il, 
p.  135). 
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■  peu  apparente  lorsqu'on  examine  la  'l^'l^the'det 

„  visible  à  l'envers;  elle  n'existe  „ue  sur  '  «'"'J'''"f 

.  ieuille,  tenue  par  le  pétiole  et  examinée  a  I  enve.s,  la  hordure 

»  se  trouve  à  droite,  n  .         ,  . 

Quand  le  Kola  doit  6tre  eonservé  plus  d'un  mo.s  d  faut, 
tous  1  s  trente  jours  au  moins,  que  la  manipulation  de  l'assor- 
tous  leb  Lieu    j  gra mes  dans  l'eau 

timent  se  fasse  à  nouveau.  On  lave  alors  es  ^ 
fraîche,  on  remplace  les   premières  feuilles   de  Bal  pai  de 
nouve  es,  et  ou  procède,  comme  ci-dessus,  pour  la  réfect.on 
du  panie  ,  dont  la  contenance  habituelle  est  de  3  mesures,  so. 
trois  fois  112  livres  anglaises  (132  kilog.).  Ainsi  emballes,  les 
Kolas  sont  expédiés  en  Gambie  et  à  Corée,  où  se  fait  le  com- 
merce principal  de  ces  graines.  En  Gambie,  les  traitants  les 
montent  dans  le  haut  de  la  rivière  et  les  vendent,  autant  que 
possible,  à  l'état  frais,  aux  caravanes  qui  descendent  de  1  inté- 
rieur chargées  de  produits.  Dès  que  les  Kolas,  ainsi  vendus, 
commencent  à  se  rider  et  à  se  dessécher,  les  marchands  de  la 
caravane  en  achèvent  la  dessiccation  au  soleil  et  les  réduisent 
par  mouture  en  une  poudre  fine  qui  est  encore  très  recherchée 
par  les  peuplades  de  l'intérieur.  Celles-ci,  après  l'avoir  mêlée 
au  lait  et  au  miel,  en  forment  un  breuvage  alimentaire  et 
excitant  très-agréable.  C'est  sous  cet  état  de  poudre  que  le  Kola 
continue  généralement  son  voyage  au  cœur  de  l'Afrique.  Cepen- 
dant, il  arrive  le  plus  souvent  encore  à  l'état  frais  à  Sokota  et  a 
Kouka  (près  du   lac  Tchad)  et  même  à   Tombouctou,  où  se 
tiennent  de  grands  marchés  de  cette  graine  (1). 

(1)  D'après  des  renseignements  récents  qu'a  l)ien  voulu  me  transmettre  verbale- 
ment M  Godel,  administrateur  colonial  au  Congo.qui  a  longtemps  séjourne  dans  les 
Rivières  du  Sud,  le  meilleur  Kola  de  cette  dernière  région  serait  celui  du  Samo, 
pays  voisin  de  la  Mellacorée:  «  Par  un  procédé  qui  leur  est  spécial,  les  mdigènes 
»  de  ce  pays  savent  conserver,  me  dit  cet  administrateur  dont  je  traduis  ici  la 
»  pensée,  les  graines  de  Kola  à  l'état  Irais  pendant  une  année  durant.  Pour  y 
»  parvenir,  ils  lavent  cette  semence  au  moment  où- elle  vient  d'être  cueillie,  dans  une 
»  eau  chargée  par  macération  des  principes  d'une  plante  dont  ils  utilisent  la  racine 
»  pilée  fraîche.  Cette  plante  aurait  pour  action  d'empêcher  le  développement  d'une 
»  larve  qui,  sans  ce  Iraitement,  dévore  en  tout  sens  le  parenchyme  de  la  graine  et 
»  la  rend  inutilisable.  Les  noirs  appellent  ce  ver  du  nom  indigène  de  Tcmhon  c.  „ 
M.  Godel  n'a  pu,  malgré  son  insistance,  se  procurer  ni  le  nom  de  la  plante  utilisée 
pour  cette  conservation  du  Kola,  ni  môme  un  fragment  de  la  racine,  tant  les 
nègres  tiennent  cette  pratique  secrète.  —  Au  sujet  de  la  conservation  du  Kola  dans 
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De  Sokota  et  de  Kouka  (1),  les  caravanes  le  dirigent  ensuite  sur 

la  région  du  Délia  du  Niger,  voici  ce  que  je  relève  dans  un  arlicle  du  journal 
CMmist  and  Driiggist  (de  Londres)  du  28  janvier  1893,  pp.  157,  intitulé  :  Five 
hundred  Miles  up  the  Niger.  «  Les  indigènes  empaquettent  uniformément  les 
»  graines  fraîches  dans  des  paniers  spéciaux  qu'ils  ti-ansportent  sur  la  tête  (flg.  4), 
»  les  paniers  sont  fortement  entortillés  avec  de  puissants  liens  fibreux,  et  le  Kola 
»  qui  y  est  contenu  est  enveloppé  dans  des  lambeaux  de  toile  grossière.  Ils  conlien- 
))  nent  exactement  SO  livres  anglaises  (22  k.  677)  de  Kolas  et  toutes  les  semences 
»  sont  soigneusement  entourées  de  feuilles  moisies  et  décomposées.  Dans  ces 
»  conditions  le  Kola  peut  êlre  transporté  d'Afrique  en  Europe  sans  détérioration, 
n  La  poignée  en  anse  qui  couronne  le  panier  est  faite  en  écorce  de  Calamus  Draco, 
»  appelé  taillai  par  les  indigènes. 


Fig.  4.  —  Panier  indigène  pour  le  transport  du  Kola  dans  le  Niger, 
le  Soudan,  la  Gambie,  etc. 

»  Le  Kola  à  deux  cotylédons  non  divisés  profondément  à  la  base  est  plus 
»  apprécié  que  la  variété  à  cotylédons  si  profondément  divisés  qu'ils  semblent  êlre 
»  au  nombre  de  quatre  :  de  même  les  Kolas  rouges  sont  tenus  en  plus  grande 
»  estime  que  les  Kolas  blancs  qui  ont  en  réalité,  à  l'état  frais,  une  couleur  jaune 
»  pâle.  Certains  négociants  de  Londres  ont  des  collecteurs  de  Kola  dans  presque 
»  toutes  les  régions  tropicales  et  notamment  dans  les  parties  Nord  de  l'Australie, 
))  où  un  grand  nombre  de  planteurs  se  livrent  à  la  culture  du  Kola  ». 

Ces  observations  propres  au  delta  du  Niger  sont,  comme  on  le  verra  plus  loin, 
entièrement  conflrmées  par  celles  du  D''  Rançon  au  Soudan  français  et  en  Haute- 
Gambie  :  c'est  bien  le  même  panier  et  le  même  procédé  de  transport. 

L'appréciation  sur  la  valeur  des  Kolas  blancs  et  rouges  est  absolument  l'opposé  de 
celle  qui  a  cours  dans  la  Sénégambie  et  le  Soudan  Français,  nous  l'avons  déjà  dit, 
mais  nous  reviendrons  sur  ce  point  important  dans  la  partie  chimique  de  cette  élude. 

(1)  Ce  produit  est  frappé  malheureusement,  dans  toute  l'étendue  du  Soudan, 
d'impôts  si  exorbitants,  qu'à  mesure  qu'il  progresse  vers  l'intérieur  il  devient  d'un 


ÉDOUARI)  IIECKEL 


I     1^  ..i,.c  «niivput    à    état  sec  et  très 
Triooli  où  il  est  vendu,  le  plus  sou\eui,  ci 
iiipuii  uu      ^  imnorté   eu  leuiontant  par 

cher.  De  ïombouclou  endu,  il  est  impo--"-  Ménuinez 
le  NL^er  (Dioliba).  jusque  daus  le  Maroc,  A  i<ez  et  a  Mec  umez. 
Au  su  et  de  la  naine  du  Cola  aanninata  sur  la  côte  occidentale 
Au  sujet  de  ^^'^'^'^^  ^^atière  est  l'objet 

d'Atriciue  et  notamment  au  Kio-fono<J,      ^  . 

d'ule  production  abondante  et  d'un  trafic  d'une  certaine  impo, 
iZl  voici  les  renseignements  intéressants  que  nous  empruntons 
r;rt"  edéjà  citéfp.  28  note  1)  et  intitulé  :  «  Les  depen  a^^^^^ 
du  Sénégal.  .  (RemeMant.  el  CoL,  1885,  p.  42.55  et  56),  dû  a 
M  Boni,  commandant  du  cercle  du  Rio-Pongo: 

«  Le  plus  grand  plaisir  que  l'on  puisse  faire  a  un  chef  neg  e, 
„  c'est  de  lui  oiîrir  des  noix  de  Kola.  La  couleur  des  noix  offertes 
:  a  pour  lui.  une  signiflcation.  Les  Kolas  blancs  signifient,  amitie 
,>  ou  sympathie;  les  rouges,  aversion  ou  antipathie. 

»  Entre  rois  de  la  côte  d'Afrique,  la  réception  d'un  Kola  rouge 
»  équivaut  à  une  déclaration  de  guerre  de  la  part  de  l'envoyeur. 

»  Le  Koba,  état  placé  sur  le  littoral  maritime  entre  le  Rio- 
»  Pongo  et  le  Bramaya,  est  tributaire  de  ce  dernier  état  qui  a  été 
«  annexé  à  la  France  par  convention  du  14  juin  1883:  le  Koba  est 
)>  donc  placé  sous  la  domination  française.  C'est  le  pays  producteur 
)>  par  excellence  des  noix  de  Kola,  si  recherchées  maintenant  par 
»  toutes  les  populations  africaines. 

,)  Tous  les  ans,  au  mois  de  décembre  et  au  mois  de  mars,  a 
„  l'époque  des  récoltes  du  Kola,  le  Koba  est  envahi  par  un  grand 
«  nombre  de  traitants  étrangers  des  colonies  portugaise  et  anglaise 
,)  qui  enlèvent  la  presque  totalité  dexes  produits. 

»  Ces  étrangers  n'ayant  pas.  comme  leurs  confrères  du  Rio- 

prix  inabordable.  Le  commandant  Monleil,  dans  sa  récente  conférence  à  la  Sor- 
bonne  où  il  a  rapidement  esquissé  son  voyage  au  lac  Tchad,  nous  en  a  donné  une 
idée  en  indiquant  les  prix  que  le  Kola  atteint  à  Kano  et  à  Koul^a,  capitale  du  Bor- 
nou  Je  le  cite  textuellement  d'après  un  article  de  la  Politique  Coloniale  du  Jl 
janvier  1893:  «  Veut-on  avoir  une  idée  des  péages  que  ces  populations  exigent  des 
»  caravanes?  Kano  et  Kouka  échangent  avec  les  villes  du  Dahomey  et  du  pays  de 
Kong  le  sel  et  la  noix  de  Kola.  Or.  la  noix  de  Kola  qui  vaut  a  cauris  à  Kong  en 
,)  vaut  150  à  Kano,  les  caravanes  devant  céder  plus  des  deux  tiers  de  leurs  mar- 
.)  chandises  aux  habitants  de  la  région  de  Kabbi  qui  vivent  de  ces  déprédations.  « 
Nous  verrons  bientôt  ce  témoignage  du  commandant  Monteil  éli-e  corroboré  par 
celui  du  docteur  Rançon.  Cet  explorateur  a  vu  les  mûmes  faits  déplorables  se 
produire  tout  près  de  la  côte,  en  plein  Soudan  français,  dans  la  haute  Gambie  et 
dans  le  l'oiilah-Djallou.' 
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»  Pongo,  des  Irais  d'établissement,  de  locatiou  et  autres,  offrent 
»  aux  indigènes  un  }3rix  plus  rémunérateur;  ils  accaparent  ainsi 
))  toute  la  production  au  détriment  du  commerce  du  Rio-Pongo, 
»  auxquels  les  Kolas  sont  nécessaires  pour  traiter  avec  les 
))  caravanes. 

»  Grâce  à  la  configuration  géographique  du  Delta  du  Rio-Pongo, 
»  les  navires  qui  fréquentent  le  Koba  peuvent  entrer  et  sortir  sans 
»  être  vus  de  Boffa  (capitale  du  Rio-Pongo).  Pendant  la  campagne 
H  de  1882-1883,  le  Koba  a  été  visité  par  12  goélettes  portugaises 
«  d'une  capacité  moyenne  de  25  tonnes,  ce  qui  représente  une 
n  exportation  de  300  tonneaux  de  noix  de  Kolas  pour  une  seule 
»  campagne. 

»  Le  Lakata  est  un  pays  riche  et  peuplé,  situé  sur  le  bord  de 
))  la  mer,  entre  le  Rio-Nunez  et  le  Rio-Pongo:  il  est  acquis  à  la 
»  France  depuis  la  convention  du  26  janvier  1884.  Ce  pays  fournit 
))  abondamment  des  noix  de  Kola,  des  amandes  de  palmes,  du 
»  caoutchouc,  etc.,  etc.  Achetés  presque  pour  rien  dans  le  Koba 
»  et  dans  le  Lakata,  les  Kolas  atteignent  une  grande  valeur  dans 
»  les  pays  un  peu  éloignés  de  la  côte.  Une  seule  de  ces  graines  est 
»  vendue  jusqu'à  0  fr.  50  dans  certaines  contrées  de  l'intérieur  ;  ce 
»  prix  est  inférieur  de  plus  de  moitié  sur  les  marchés  de  Freetown, 
»  deBoulamet  deSt-Louis.  Le  commerce  des  Kolas  a  pris,  depuis 
))  quelques  années,  une  certaine  importance  dans  les  colonies  de 
»  Sierra-Leone  et  de  Bissagos.  Sur  les  principaux  marchés  de  la 
»  colonie  du  Sénégal,  le  monopole  du  commerce  des  Kolas  est 
»  entre  les  mains  des  sujets  anglais  de  Sierra-Leone.  » 

Au  centre  de  l'Afrique,  ce  sont  surtout  les  peuplades  rive- 
raines du  Niger  qui  le  consomment  à  l'état  sec  et  en  poudre, 
en  particulier  (vers  Messina),  les  tribus  situées  aux  confi.ns 
de  la  Salana  :  les  Burnous,  les  Honsas,  etc. 

Voici,  au  point  de  vue  du  commerce  du  Kola  et  de  sa 
valeur  vénale  dans  les  régions  parcourues  par  Binger,  com- 
ment s'exprime  cet  éminent  explorateur.  Il  est  nécessaire  de 
reproduire  cet  exposé  relatif  au  Kola  blanc  de  l'Anno,  malgré  le 
long  développement  que  lui  a  donné  Binger,  et  cela  à  cause  de 
l'intérêt  que  présente  le  sujet  de  cette  étude  dans  une  région 
devenue  française  et  jusqu'ici  inconnue  (1)  :  «  A  Groumania, 

(1)  Binger.  Du  Niger  au  Golfe  de  Guinée  (l.  I,  p.  309  etsuiv.)- 
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„  goatée  pa.  les  indigènes,  e  sone  que  on  nx  ^^^^^  ^  J  ^^^^ 
„  assez  élevé  ponr  qu  1  y  it  ^^^^^'^^^^^^^^^  Nielé. 
,,  aussi  ce  fruit  ne  depasse-t-il  guère  cono  lesciuelles 
„  Oua  et  Bouna.  11  est  vendu  contre  ^es  caur.es  avec  lesquelles 
>.  les  marchands  de  Kong  se  procurent  surtout  du  coton  en 
»  vrac  de  l'indigo,  du  piment  rouge  ;  c'est  le  Kola  de  a 
:  Tnt;  l  celui  dont  le  prix  est  abordable  par  la 

),  classe  moyenne  de  la  population.  ce  marché 

„  Ce  Kola  de  l'Anno  va  aussi  beaucoup  à  Sa laga  marche 
„  n'est  pas  du  tout  bien  alimenté  de  ^^^'^^'^r"  [  f 

„  gens  de  Kong  trouvent  toujours  à  y  écouler  le  Kola  du 

"  Tlcs'  missionnaires  de  Bâle  et  le  M^hly  prétendent 
»  qu'une  charge  de  Kola  de  VOkouawou  vaut  à  Salaga  de  3. 
„  à  38  francs  ;  c'est  une  grosse  erreur.  Une  charge  de  Ko  a 
„  (2500  graines)  vaut  bien  davantage  ;  à  Salaga,  le  Kola  le 
«  meilleur  marché  coûte  40  cauries,  et  une  charge  coûte 
»  100,000  cauries,  qui  représentent  120  francs. 

«  A  Sakhala,  sur  la  limite  des  pays  de  production,  la 
))  môme  charge  de  Kola  coûte  8  kokotla  de  sel,  dont  le  prix 
»  de  revient  est  de  8/12e  d'une  charge  de  55  francs,  soit 
,)  36  fr.  64;  à   Tengréla   la  charge   vaut  déjà  de  80  a  100 

»  francs  (1).  .        .  i 

),  On  peut  dire  que  Kong,  Kintampo  et  Groumania  sont  les 

»  marchés  où  le  Kola  se  paye  le  plus  bas  prix. 

»  Partout,  le  Kola  rouge  de  l'Achanti  atteint  le  prix  le  plus 
„  élevé  :  2,400  Kolas  coûtent  à  Kintampo  12,000  cauries,  c'est- 
»  à-dire  5  cauries  pièce. 

»  Il  est,  à  ce  propos,  intéressant  de  se  rendre  compte  des 

(1)  Voici  comment  s'exprime  sur  cet  approvisionnement  en  Kola  à  Tengréla,  le 
colonel  Galliéni  (Mission  dans  le  haut  Niger  et  à  Ségou.  -  Bulletin  de  la  Société 
de  Géographie  de  Paris.  T  série,  T.  IV,  1884,  p.  G07)  :  «Un  grand  nombre  de  Dioulas 
»  continuent  ensuite  leur  route  sur  ïaugréla  pour  y  acheter  des  Kolas  a  bon 
»  compte,  puis  ils  reviennent  par  Dialakaro,  le  Bouré  et  le  Bambouck,  ou  us 
»  échangent  avantageusement  leurs  Kolas  contre  de  l'or.  D'autres,  enfin,  gagnent 
»  Ségou,  Djenné  ou  Tonibouctou  par  divers  itinéraires.  » 
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»  bénéfices  que  peut  réaliser  un  couple,  homme  et  femme, 
»  se  livrant  à  ce  commerce.  Le  ménage  quittant  Kong  avec 
»  une  pacotille,  ferronnerie  ou  élolïe,  d'une  valeur  locale  de 
»  20  francs,  se  procure  à  Kintampo  ou  Boudoukou  environ 
»  0,000  Kolas,  qu'il  revendra  à  Bobodioulassou.  Avec  le 
»  produit  de  la  vente  de  ces  Kolas,  il  achète  2  barres  de 
»  sel.  Il  emportera  1  barre  1/2  seulement  à  Kong;  l'autre 
»  demi-barre  servant  à  acheter  quelques  cadeaux  à  rapporter 
»  au  pays  et  à  subvenir  à  ses  besoins  en  vivres  pendant  la 
»  route. 

»  Le  trajet  de  Kong  à  Kintampo  et  de  Kintampo  à  Bobo- 
»  dioulassou  et  retour  à  Kong,  aura  duré  cent  jours  environ. 
»  La  barre  et  demie  de  sel  rendue  à  Kong  représentant  une 
»  valeur  de  240  francs,  le  couple  aura  gagné  une  valeur  de 
»  220  francs,  c'est-à-dire  2  fr.  20  par  jour  ou  1  fr.  10  par  jour 
»  et  par  personne,  tous  frais  payés. 

»  Il  faut  envisager  l'existence  que  mènent  ces  gens-là.  Ils 
))  marchent  chargés  chacun  de  30  à  40  kilogrammes  et  cela 
»  pendant  la  plus  grande  partie  de  la  journée  ;  arrivés  à 
»  l'étape,  il  faut  piler  et  préparer  les  aliments,  couper  du 
»  bois,  chercher  de  l'eau,  souvent  à  plusieurs  kilomètres  de 
»  distance  ;  s'il  y  a  un  enfant  dans  le  ménage,  la  femme  le 
»  porte  sur  le  dos  ;  ils  vivent  sans  feu  ni  lieu.  Surpris  par 
»  les  pluies,  ils  voyagent  quand  même,  supportant  toutes  les 
»  intempéries  sans  se  plaindre  

»  Voici  le  même  calcul  pour  un  marchand  de  Kola  allant 
»  de  Bamako  dans  le  Ouoroudougou  avec  une  barre  de  sel. 
»  Il  achète  une  barre  de  sel  à  Bamako  pour  55  à  60  francs  ; 
»  il  vit  sur  son  sel  pendant  cinq  semaines  que  dure  sa 
»  marche  pour  aller.  Il  dépense  ainsi,  y  compris  l'achat  d'un 
»  panier  de  nattes  de  feuilles  à  emballer  et  droit  de  passe, 
»  environ  3  à  4  kokotla  ;  il  lui  en  reste  8  à  échanger  et  je 
»  suppose  qu'il  prenne  à  Kani  ou  Touté  des  Kolas  de  grosseur 
»  moyenne  et  qu'on  lui  en  donne  330  par  kototla,  il  aura 
»  donc  échangé  sa  barre  de  sel  contre  2,800  Kolas.  Pendant  le 
»  voyage  de  retour,  il  achète  sa  nourriture  et  paye  son  hôte  et 
»  les  droits  de  passe  en  Kola  ;  il  en  pourrit  également  une 
»  certaine  quantité  en  route  ;  les   Dioula  m'ont  affirmé  qu'il 
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.  était  difficile  d'eu    rapporter  à   Bam,.^ko    plus  de  2^000 

»  (Balbula  Kiiné  dourou).  Les  Jioias  ae  lluo 

r  :„6ral  au  détail  deux   par  (2«  cer,U.es  ce 

»  Comme  pour  les  vendre  ce  prix,  n 

o    ;i  rn-mo-p  line  Dartie  de  son  bénéfice;  on  peut 
»  SIX  semaines,  il  mange  une  païuc 

»  dire  que.  l'opération  terminée,  il  Iul  restera  180  francs  soit 
:  120  francs  de  bénéfices   pour   quatre   mois  de   travail  d 
»  porteur  ou  de  vie  de  privations.  Quelquefois,  il   perd  tout 
»  quand  les  Kolas  se  gâtent  ou  qu'il  est  pille. 

)>  Un  grand  facteur  de  la  conservation  du  Kola  est  son 
»  mode  d'emballage.  Faute  de  précautions  (1),  il  se  gâte  ou  se 

raccornit  et  dessèche,  et  par  cela  même,  perd  oule  sa 
»  valeur.  La  feuille  dans  laquelle  on  emballe  le  Kola  est  a 
„  peu  près  semblable  à  celle  de  Y  Arum.,  mais  plus  ouverte  et 

d'un  vert  plus  accusé  (2).  Elle  est  supportée  par  une  tige 

(1)  cependant,  malgré  tous  les  soins  assidus  dont  elles  sont  l'objet,  beaucoup 
de  eLences  contractent,  durant  le  transport,  des  maladies  parasitaires  auxque 
on  ne  peut  apporter  aucun  remède  et  qui  causent  aux  commerçants  des  pe  tes 
napprSbles'.  Le  Nachligall  a  décrit  ces  maladies  en  détail  et  no-  en  a  m^me 
donné  le  nom  en  langage  du  Bornou,  dans  son  livre  Sahara  et  Soudan  (1881) 
C'est  dh-e  asse.  quelle' importance  on  attache  dans  le  pays  à  la  con-.aUon  - 
nroduit  à  l'état  irais.  -  La  première  de  ces  maladies,  nommée  Bdlé,  transforme 
p  u  r  eu  la  semence  en  une  masse  pulvérulente 

on  peut  l'enrayer  en  coupant  la  partie  malade.  Si  la  noix  est  entièremenl  attaquée 
1  fauna  jeter,  car  elle  a  perdu  toute  saveur.  MM.  Chodat  et  Clruit  (Etude  sur  les 
IL  de  La,  Archives  de  physique  de  Genève,  1888,  p.  500),  ont  determm  a 
cause  de  cette  maladie  qui  est  due  à  des  colonies  microbiennes.  Ces  bac  «  es  se 
présentent  sous  forme  de  :  1»  Microccoccus  ordinairement  tout  a  fait  spheuques, 
excessivement  petits,  souvént  agglutinés  en  zooglées  et  zooglées  sarciniformes  ;  - 
de  bacterium  ou  bacilles  ordinairement  isolés.  ,    .  • 

Ces  organismes  détruisent  tout  d'adord  la  substance  colorante  et  le  tannin  qui 
imprè-^nentles  parois  cellulaires  des  cotylédons.  Ces  dernières  deviennent  ainsi 
parfaitement  blanches.  Mais  si  l'action  des  bactéries  continue,  la  paroi  cellulaire, 
est  attaquée,  détruite,  et  l'amidon  contenu  dans  la  cellule  devient  libre  :  c  est  alors 
seulement  que  l'amidon  commence  à  être  plus  ou  moins  corrodé.  Cependant 
l'amidon  parait  doué  d'une  résistance  plus  grande  que  la  paroi  cellulaire. 

Une  seconde  maladie,  nommée  Dasemséra,  peut  se  produire  quand  les  noix 
fraîches  sont  exposées  à  une  trop  grande  humidité.  L'intérieur  devient  dur  et 
cassant  et  à  l'extérieur,  il  se  forme  des  plaques  foncées. 

D'autres  fois  les  noi.x  sont  réduites  en  poudre  noire  par  un  champignon  qui 
s'étend  de  plus  en  plus  dans  leur  profondeur.  Enfin,  les  vers  peuvent  leur  causer 
un  grand  dommage. 

(1)  On  connaît  plusieurs  procédés  d'emballage  du  Kola  frais  en  vue  d'en  assurer 
la  longue  conservation,  comme  il  existe  plusieurs  plantes  donnant  des  feuilles 
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»  très  fme,  d'environ  40  à  50  centimètres  de  hauteur  ;  on  la 
))  trouve  généralement  dans  les  endroits  humides  et  ombragés. 

»  La  vraie  feuille,  vue  à  l'envers,  porte  sur  la  partie 
»  ffauche  une  bordure  d'un  centimètre  de  largeur,  d'un  vert 
»  plus  foncé  que  le  reste  de  la  feuille  ;  le  vert  est  assez  accentué 
»  pour  qu'on  puisse  le  reconnaître  à  un  simple  examen, 
»  surtout  quand  on  la  tourne  vers  le  soleil  ou  vers  un 
»  endroit  éclairé. 

»  Il  existe  beaucoup  de  feuilles  analogues  comme  struc- 
»  ture  et  l'on  s'y  trompe  facilement  quand  on  n'est  pas  initié 
»  à  la  façon  de  les  reconnaître.  Les  fausses  feuilles  ne  sont 
»  pas  employées  vertes  ;  pour  les  utiliser,  il  faut  les  faire 
»  bouillir  très  longtemps  et  les  faire  bien  sécher  avant  de 
»  s'en  servir  ;  faute  de  cette  précaution,  au  lieu  d'être  pro- 
»  pices  à  la  conservation  du  Kola,  elles  hâtent  au  contraire 
»  la  pourriture  du  fruit  et  en  développent  les  moisissures. 
»  Elles  ne  sont  employées  qu'à  défaut  de  la  vraie  feuille  qui 
»  ne  se  trouve  pas  sous  certaines  latitudes. 

))  Jusqu'à  présent,  les  expériences  faites  en  France  sur 
»  l'emploi  du  Kola  ont  donné  peu  de  résultats  ;  cela  tient  à 
»  ce  que  l'on  se  sert  du  Kola  desséché.  Il  serait  cependant 
»  bien  facile  d'en  faire  venir  de  frais,  en  se  servant  de  l'em- 
»  hallage  en  feuilles  dont  je  viens  de  parler  (1). 

utilisées  pour  cet  emballage.  Nous  avons  déjà  examiné  certains  de  ces  procédés 
(variables  avec  les  régions)  et  indiqué  quelques-unes  de  ces  feuilles  les  plus  com- 
munément employées,  en  voici  encore  un  autre.  —  Les  commei'çants  indigènes  les 
mettent  dans  de  grandes  corbeilles  qui  doivent  être  préalablement  rembourrées 
d'une  épaisse  couche  de  grosses  feuilles  humectées  nommées  Fetta  au  Bornou 
Chaque  noix,  de  même,  est  entourée  de  ces  feuilles,  puis  on  serre  le  tout  fortement 
au  moyen  de  cordes  qui  sont  tendues  dans  toutes  les  directions  de  façon  à  diminuer 
es  intervalles  qui  faciliteraient  la  transpiration.  Plus  la  quantité  de  graines  est 
grande,  et  plus  le  danger  de  dessiccation  ou  de  maladie  est  diminué.  Pendant  la 
saison  des  pluies,  on  peut  laisser  ainsi  les  corbeilles  pendant  un  mois  et  demi,  mais 
si  le  transport  se  fait  pendant  un  temps  sec,  il  faut  ouvrir  les  corbeilles  plusieurs 
fois  par  semaine,  étendre  les  noix,  les  laissera  l'air  pendant  un  temps  i)lus  ou 
moins  prolongé  et  les  asperger  avec  un  peu  d'eau.  Si  quelques  noix  se  fanent,  es 
trafiquants  se  contentent  de  les  mettre  pendant  quelque  temps  dans  l'eau,  ce  qui 
leur  rend  leur  turgescence  primitive. 

(I)  M.  Binger  fait  évidemment  ici  erreur,  11  n'est  pas  admissible  que  le  Kola 
frais  ail  des  propriétés  que  ne  possède  pas  le  Kola  sec.  Du  reste,  ce  dernier  a  fait 
ses  preuves  comme  médicament  et  comme  aliment  d'épargne,  à  l'état  sec,  en 
Europe,  et  ses  propriétés  ont  été  mises  à  jour  dans  ces  dernières  années,  depuis 
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.  Les  Kolas  an-ivont  frais  ù  Tcnbouc.ou  et  à  -  qui 

.  ,e„  <»i' -  voyage  ^intaun,  de. o.sm^^^^ 
.  (en  France)  plus  près  du  Kola  qu    nous      P  ^^^^.^ 
V,  df   l'Anno   à   Grand  Bassani,  il  y  a  a  pi-i" 
.  de   lAnno  semaines  de  France  et  même 

,  vovage,  ce  qui  le  met  a  six  aoi" 
,  un  mois  si  l'on  veut  sérieusement  s'en  occuper  d). 

.  Les\  (2),  outre  les  relations  qu'ils  entretiennent  avec  1  s 
.    'nfdu  Ouoroudougou,  font  aussi  des  achats 
qui  habite  près  de  la  mer  (les  JacU-Jack,  fort  probablement) 
T  l   ôuoioudougou  (pays  des  Kolas)  et  0-™»™ 
.  à  côté  des  Kolas)  ne  sont  pas  des  pays  de  prodnct  on  d 
.  Kola,  comme  le  fait  supposer  l'étymologie  de  leui  nom  Ce 
deux  pays  ne  se  trouvent  que  sur  les  confins  des  pays  a 
Kola    ainsi:  à  Karoudongou,   dans  le  Ouorocoro.  ,1  y  a  un 
arb  e'  à  Kola;  à  Sakhala,   Kané,   Siana  et  Boute,  il  ny  a 
.  encore  qu'un,  deux  on  trois  arbres  au   ^.~  T><>a. 
.  quelques  antres  villages  également,   on   en  trouve   un.  on 
,  deux  (Je  tiens  le  renseignement  d'un  Dionla  ruiné  nomme 
,  Kéléba,  que  j'ai  engagé  à  Médine.  comme  ânier;  .1  est  ori- 
„  ginaire  de  Toumbougou  (Onorodongou)  et  il   a  été  eleve  a 

»  Sakhala).  , 

y>  Un  de  mes  captifs  libérés,  né  à  Ouorocoro,  et  mou  pale- 
»  freuier.  Monca-Diawara,  out  été  deux  fois  à  Kani  et  a 
„  Sakhala  y  acheter  des  Kolas.  Comme  ils  étaient  trop  pau- 
»  vres  pour  travailler  à  leur  propre  compte,  ils  gardaient 
r,  les  ânes  pendant  la  route,  et,  le  voyage  terminé,  on  les  a 
,)  payés  avec  quelques  centaines  de  Kolas.  Voici  comment  se 
»  fait,  d'après  eux,  le  commerce  des  Kolas,  dans  cette  région: 
»  Arrivés  à  Tiong-I,  Tengréla,  Maniniam,  Sambatiguela,  que 

mes  travaux,  sans  qu'on  puisse  établir  de  dilïérence  à  cet  égard  avec  le  produit 
frais  -  ce  dernier  ne  renierme  tiue  l'eau  en  plus  et  un  peu  d'huile  essenl.elle: 
c'est  la  seule  dissemblance  qui  sépare  le  Kola  sec  du  Kola  frais.  —  .^ons  j 
reviendrons  plus  en  détail  dans  la  partie  chimique  de  cette  étude. 

(1)  11  arrive,  du-reste,  je  l'ai  dit  déjà  et  il  faut  le  répéter,  de  la  côte  occ.denlale 
d'Afrique  et  notamment  de  Sierra-Leone,  du  Kola  très  frais,  jusqu'à  Marseille,  et 
cela  par  gros  paniers  de  122  livres  anglaises  entourés  de  feuilles  immenses  de 
Sterculia  cordifolia.  J'en  ai  fait  venir  sans  dKficulté  un  panier,  quand  j  ai  du  en 
faire  des  semis  pour  les  expédier  dans  nos  colonies  françaises. 

(2)  Les  Lô  occupent  la  région  confinée  au  Sud  par  le  Souamlé  et  le  Tiassalé. 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


63 


»  j'appellerai  marchés  à  Kolas  de  la  première  zone,  les  marchands 
»  font  scier  leur  barre  de  sel  en  12  morceaux  de  3  doigts  de 
»  largeur  que  l'on  nomme  Kokotla.  Cette  opération  terminée, 
»  on  "achète  les  paniers  et  les  nattes  à  l'aide  desquelles  ou  doit 
»  emballer  les  Kolas;  tout  ceci  est  payé  en  sel.  Là,  les  cara- 
«  vanes  s'informent  du  cours  des  Kolas,  et,  si  leurs  ressources 
'V  ou  l'état  de  leurs  animaux  le  leur  permettent,  elles  poussent 
»  plus  au  sud  pour  se  procurer  ce  fruit   à    meilleur  compte. 

»  Arrivés  sur  les  marchés  de  la  deuxième  zone  (zone  plus 
»  proche  des  pays  de  production)  à  Odjounjé,  Touté,  Kam, 
1)  Siana  ou  Sakhala,  les  marchands  du  nord  s'adressent  aux 
))  indigènes,  qui  font  tous  le  métier  de  courtier.  Ce  sont  ou 
B  des  Siene-ré  ou  des  Mandé-Dioula  ;  les  premiers  paraissent 
»  être  les  autochtones,  les  seconds  n'y  sont  venus  qu'à  une 
»  époque  relativement  récente,  mais  leur  autorité  s'est  afTirmée 
»  au  point  que  ce  sont  eux  les  maîtres  réels  du  pays  ;  c'est 
n  du  reste  ce  qui  se  passe  dans  toutes  les  régions  où  le  Mandé- 
))  Dioula  s'infiltre. 

»  Les  courtiers  conviennent  avec  les  marchands  du  prix  du 
f  sel  et  fixent  la  quantité  de  Kolas  qu'ils  recevront  en  échange 
»  d'un  Kokotla  (cette  fraction  de  barre  de  sel  étant  devenue 
H  depuis  Tengréla  l'unité  d'échange).  Le  prix  du  Kola  varie 
»  naturellement  avec  la  variété,  la  grosseur  et  surtout  la  pro- 
j)  veuance  de  la  graine. 

»  Le  Kola  de  Sakhala  est  le  plus  gros  que  l'on  connaisse, 
»  il  est  toujours  blanc,  se  conserve  très-longtemps  et,  de  pré- 
))  férence,  est  porté  à  Djenné  et  à  Tombouctou.  Ce  Kola  est 
»  aussi  le  plus  cher. 

»  Le  Kola  d'une  grosseur  moyenne,  rouge  ou  blanc,  se 
»  trouve  surtout  à  Kani,  Siana  et  Touté;  il  est  également 
»  recherché,  particulièrement  le  rouge. 

»  Enfin,  il  existe  une  autre  variété  qui  s'achète  en  ma- 
»  jeure  partie  à  Djenné  et  à  Tioraakhandougou  ;  elle  est  rouge 
»  et  très  petite  ;  on  la  connaît  dans  cette  partie  du  Soudan 
»  sous  le  nom  de  Maniniam-oiirou  (Kola  de  Mauiniam)  parce 
»  qu'on  en  trouve  beaucoup  sur  ce  marché.  Le  prix  du  Kola, 
»  sur  ces  marchés,  varie  entre  200  et  600  graines  pour  un 
»  kokotla  ;  ce  qu'il  y  a  de  curieux  dans  cette  partie  du  Soudan, 
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•  ^"f'  r  de  80'''':er:  u:'  olrÎ  portant  ,e  ™6.e  no., 
:  r^r;::!'  ra.-.>naUon  _ne  an        ae  ... 

„  par  le  mot  Ourou  (Kola),  quand  il  s  agit  de  noi  . 
.  Ca'on  dit  100  Kolas:  Oarou  /^||mc.. 

»  Généralement  il  y  a  assez  de  Kolas  en  res 
»  n.archés  pour  contenter  les  acheteurs    n  s 
«  .uetois  que,  PO^/^s  disons  m ulUp^^^^^^^      I^uié  d'che'- 

conclu,  les  acheteurs  remettent  leurs  kokotla  aux  courtiers 
es  emmes  de  tout  le  village  (les  lemmes  seulement)  par  eut 
au  moment  où  le  soleil  disparaît  de  l'honzon.  sous  la  con- 
„  duite  de  deux  ou  trois  hommes  du  village  préposes  a  ce 
1  effet,  et  vont  chercher  plus  au  Sud  la  quantité  de  ces 
„  graines  nécessaires.  Ces  femmes  ne  reviennent  que  le  surlen- 
»  demain  k  la  nuit  tombante.  w  /.« 

«En  admettant  quelles  marchent  12  heures  sur  les  48 
„  qu'elles  mettent  à  faire  le  trajet,  elles  parcourent  environ 
.60  km.;  donc,  c'est,  au  maximum,  à  30  km.  au  sud  de  ces 
„  marchés  que  se  trouvent  les  lieux  d'échange  entre  les  femmes 
«  des  courtiers  et  les  habitants  des  lieux  de  production. 

„  Kéléba-Diara.  mon  Dioula  ânier,  me  dit  que  les  Lô  appor- 
,,  tent  les  Kolas  en  des  lieux  d'échange  situés  en  pleine  brousse. 
»  Jamais,  lui  qui  est  resté  à  Sakhala  jusqu'à  l'âge  de  23  ans 
„  environ,  n'a  pu  en  savoir  plus  long  :  «  J'étais  bien  marabout, 
,)  mais  cela  ne  suffit  pas,  il  faut  faire  partie  de  cette  confrérie 
,,  et  je  n'ai  jamais  été  initié  ;  je  n'ai  jamais  cherché  à  en  savoir 
»  davantage,  ni  à  m'aventurer  par  là  :  mon  affaire  eut  été 
»  ré"-lée,  on  vous  coupe  tout  bonnement  le  cou.  » 

Tces  Dioula  trouvent,  dans  ce  courtage,  une  source  de 
»  richesse  qu'ils  tiennent  à  garder  ;  c'est  la  raison  qui  a  pro- 
»  voqué  l'organisation  de  cette  sorte  de  Société  secrète  dont 
»  m'ont  parlé  mes  hommes.  Le  même  fait  u'existe-t-il  pas  un 
»  peu  plus  au  sud,  pour  les  transactions  entre  les  Lô  ou  leurs 
»  voisins,  avec  les  comptoirs  de  la  côte 'de  l'or  et  des  graines?  » 

—  Enfin.  Binger  résume  ainsi  ses  observations  sur  les  mar- 
chands de  Kola  au  Soudau  : 
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«  Les  marchauds  du  Soudan  peuvent  se  diviser  en  plusieurs 
»  catégories:  l»  le  marchand  momentané,  nègre  de  n'importe 
»  quelle  race,  qui  borne  son  commerce  de  sel  de  Guinée  ou  de 
»  Kola  à  deux  ou  trois  voyages  ;  2"  les  Kokoroko  :  ce  sont 
>^  généralement  des  Nomou  (forgerons)  de  Ouassoulou  ou  du 
»  Ouorokoro.  Ils  commencent  par  fabriquer  de  la  poterie,  des 
»  objets  en  bois  ou  en  fer,  de  la  vannerie,  qu'ils  vendent 
»  contre  des  kauris  ;  lorsqu'ils  ont  un  lot  de  quelques  milliers 
»  de  cauris,  ils  s'en  vont  sur  les  marchés  à  Kolas, 
))  achètent  une  petite  charge  de  ces  fruits,  et  vont  à  3  ou 
»  400  liilomètres  plus  au  Nord,  généralement  à  Ouolosrsébougou, 
«  Ténétou,  Kangaré  ou  Kona,  l'échanger  contre  du  sel  avec  un 
»  modeste  bénéfice.  Le  sel  est  importé  à  son  tour  sur  la  tête 
»  jusqu'aux  marchés  à  Kola  les  plus  éloignés,  tels  que  Sakhala, 
»  Kani  ou  mité.  Là,  ils  ont  le  Kola  un  peu  meilleur  marché, 
1)  puis  ils  reviennent  et  font  ce  métier  d'échange  du  sel  et  du 
»  Kola  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  gagné  un  certain  nombre  de 
»  captifs  leur  permettant  de  se  livrer  à  un  commerce  plus 
»  lucratif  ». 

—  Mais  le  Kola  n'est  pas  seulement  consommé  en  Afrique. 
Quelques  maisons  de  commerce  l'exportent  directement  au  Brésil, 
soit  de  certains  ports  du  Dahomey  dans  lesquels  l'exportation 
n'est  pas  interdite  par  le  roi  du  pays  (1)  comme  Porto-Novo, 
par  exemple,  soit  du  Congo  français  ou  de  la  Guinée  inférieure 
et  particulièrement  d'Ambrisette.  On  ne  connaît  pas  exactement 
le  chiffre  de  cette  dernière  exportation,  mais  il  doit  être  fort 
peu  élevé,  si  l'on  n'oublie  pas  qu'elle  repose  presque  uniquement 
sur  la  satisfaction  des  besoins  propres  aux  Nègres  Africains, 
qui,  transportés  par  l'émigration  sur  le  sol  américain,  n'y  ont 
pas  renoncé  à  leurs  habitudes  les  plus  chères,  devenues  de 
véritables  besoins,  comme  la  mastication  du  Kola. 

D'autre  part,  il  ne  faut  pas  oublier  que  le  Kola  est  forte- 
tement  consommé  au  Brésil,  ainsi  que  l'indique  le  document 
suivant  tiré  de  «  Indische  Mercuur  »  (Amsterdam,  29  nov.  1890): 

(1)  Sur  certains  points  delà  côte  et  en  particulier  du  royaume  du  Dahomey,  il 
était,  avant  la  défaite  de  Béhanzin  par  les  armes  françaises,  absolument  interdit 
aux  commerçants  Européens  de  laisser  sortir  le  Kola  du  pays,  tant  cette  graine  est 
considérée  comme  de  première  utilité  pour  les  Africains. 
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.    t  .1         H-ms  un  discours  (le  sir  Alfred 
.  L-observalion  suivante  lut         d,"is  un 
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.,e,.U„.e  delà  navigation  ^^l^^^JJ  ^^l^^^ 
,  dernier:  Considérant  la  rapide  l.aversèequ.p 

.  à  nrésent   comparée  aux  voyages  des  voilieis,  le  commerce 
du  K  a  peut  s'étendre  considérablement,  surtout  quand  on 
sait  qu^l  y  a  une  forte  demande  au  Brésil  pour  cette  gra.ue. 
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lettre  suivante  du  consul  Stevens,  à  Bahia,  an  .  Foreujn  ofUce  . 
à  Londres,  constatant  l'existence  réelle  de  ce  commerce  . 

,  Bahia,  le  6  septembre  1890. 

B  Mylord, 

„  J'ai  l'honueur  d'attirer  l'atteutiou  de  Votre  Excelleuce  sur 
■«la  force  des  uègres  de  l'Afrique  Occidentale  ;  ils  peuveu  tra- 
«  vailler  très-longtemps,  soulever  des  objets  très  lourds  et  les 
„  transporter  à  de  grandes  distances  ;    on  dit   que  la  forte 
»  consommation  qu'ils  fout  des  noix  de  Kola  en  est  la  cause. 
»  suivant  l'opinion  et  l'observation  personnelle  des  commerçants 
de  l'Afrique  Occidentale.  J'apprends  que  la  noix  de  Kola  sera 
»  employée  dans  l'armée   française,    d'après   des  expériences 
>,  faites  à  Marseille,  par  M.  le  Docteur  Heckel.  professeur  a 
y>  l'Ecole  de  Médecine  de  cette  ville. 

»  Dans  notre  port,  les  portefaix  de  l'Afrique  Occidentale  qui 
),  mangent  du  Kola,  et  portent  sur  eux  la  fève  enveloppée 
),  dans  des  feuilles  de  banane,  sont  physiquement  considères 
,)  comme  des  hommes  moins  bien  bâtis  que  les  nègres  Brési- 
»  liens,  et  pourtant,  en  mâchant  sans  cesse  du  Kola,  l'Africain 
»  peut  faire  un  travail  et  supporter  une  grande  fatigue,  ce 
»  dont  un  portefaix  brésilien  n'est  pas  capable.  Là  où,  par 
»  exemple,  on  a  besoin  de  8  nègres  brésiliens  pour  porter  un 
»  fardeau  avec  beaucoup  de  peine,  ce  même  fardeau  est  enlevé 
»  facilement  par  4  portefaix  Africains,  qui  chantent  en  mar- 
»  chant,  même  quand  ils  montent  une  colline,   mais  toujours 
»  avec  un  morceau  de  Kola  dans  la  bouche. 

»  Comme  on  paie  ordinairement  le  débarquement  au  poids, 
»  les  escouades  africaines,  qui  sont  composées  d'un  plus  petit 
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»  nombre  d'hommes,  gagnent  le  double,  et  tandis  qu'elles  épargnent 
»  l'argent,  le  nègre  brésilien  vit  au  jour  le  jour,  boit  du  rhum, 
»  croyant'  que  cela  le  fortifie,  dépensant  trois  fois  ce  que  paie 
»  l'Africain  quotidiennement  pour  les  noix  de  Kola.  Celles-ci 
»  ne  donnent  pas  d'ivresse,  sont  très  nourrissantes,  bonnes  pour 
»  la  soif,  pas  excitantes,  et  procurent  de  la  force  et  de  la 
»  fraîcheur. 

»  Il  m'est  arrivé  qu'un  sac  de  sucre,  pesant  80  kilog., 
»  après  avoir  été  refusé  par  un  nègre  portefaix  bien  portant, 
»  jeune  et  bien  bâti,  qui  ne  pouvait  pas  le  déplacer,  était 
»  facilement  emporté  par  un  nègre  africain  âgé,  qui,  après 
»  avoir  pris  un  morceau  de  noix  de  Kola  dans  la  bouche,  le 
»  transportait  pendant  une  distance  de  quatre  lieues  en  cinq 
»  quarts  d'heure,  sans  l'enlever  une  seule  fois  de  la  tête.  Je 
»  pourrais  rapporter  encore  beaucoup  de  cas  pareils. 

»  Le  Kola  arrive  ici  de  Lagos,  et  n'est  jamais  très-frais.  Il 
»  est  meilleur  pendant  la  récolte  ou  peu  de  temps  après  ; 
»  chaque  fève  est  vendue  de  S  d.  à  5  d.,  cela  dépend  de  la 
»  fraîcheur. 

»  Un  petit  morceau  de  la  noix  est  mis  dans  la  bouche  et 
»  mâché,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  peu  à  peu  avalé.  Je  ne  doute 
»  pas  que  cette  noix  de  Kola  soit  bien  connue  du  Gouverne- 
»  ment  de  Sa  Majesté,  mais  ayant  souvent  démontré  leur  utilité 
»  dans  ma  correspondance  particulière  à  M.  Wyndham,  de 
»  Rio-Janeiro,  Son  Excellence  me  conseillait  de  rapporter  les 
»  faits  à  Votre  Excellence,  pour  les  faire  parvenir  au  Minis- 
»  tère  de  la  Guerre.  Ci-joint,  je  vous  envoie  une  douzaine 
»  de  noix  de  Kola,  prises  d'une  balle  qui  vient  d'être  importée 
»  par  un  négrier  de  Lagos. 

»  Signé  :  Geo. -Alex.  Stevens,  consul.  » 

Quant  au  commerce  d'importation  en  Europe,  il  va  crois- 
sant rapidement  depuis  une  vingtaine  d'années,  si  l'on  en  juge 
par  le  tableau  suivant  extrait  du  Report  of  the  progress  and 
conditions  of  the  Royal  Gardens  at  Kew  (année  1880,   p.  14)  : 

Livres  anglaises 

En  1860  l'importation  fut  d'environ:  150,000  =  55,960  k. 

En  1870         —          —        —        416,000  =  145,168  k. 

En  1879         —          _       _        743,000  =  378,625  k. 
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Voici  sur  le  Kola  exporté  du  Gabon,  la  statistique  pour  la 
récolte  de  janvier  et  février  1891  : 

Poste  de  Lambaréné  (Ogooué).    -   Janvier  =  1432  k. 

Février  =  i^- 
D'autre  part,  M.  Goujon  me  donne  sur  cette  exportation 
de  Libreville  (Gabon)  les  renseignements  suivants  :  «  La  quan- 
!  tité  de  Kola  qui  se   trouve  dans  le  pays  a  de  beaucoup 
d  passé  les  besoins  des   indigènes;  depuis   un  an  environ 
certaines  factoreries  en  ont  un  peu  acheté  particulièrement 
a  Lison  Wœrmann  et  Ca  de  Hambourg,  qui  en  a  expédie  de 
«  6  à  700  k.  pendant  le  3«  trimestre  1890  (renseignement  fourni 
«parle  service  des  Douanes  dans  le  ^^^lletin   trimestri^Bl  de 
,>  commerce,  qui  a  été  transmis  au  Ministère  en  février  1891  (1  . 

Le  Kola  s'achète  par  mesure   à  Sierra-Leone,  qui  est  le 
véritable  marché  de  cette  denrée  sur  le  littoral.    Chaque  me- 
sure  pèse  environ   45  k.  et  se  paie,  selon  }^  'f  'f^ 
disposition  du  marchand,  depuis  50  fr.  jusqua  loO  fr.  (2) 

Arrivé  à  l'état  frais  dans  la  Gambie  et  à  Gorée,  le  Kola 
augmente  de  45  p.  100  de  sa  valeur,  et  la  même  mesure 
vaut  de  100  à  250  fr.  selon  le  prix  d'achat  à  Sierra-Leone. 
Une  seule  graine  vaut  à  Gorée  de  0  fr.  30  à  0  fr.  50  la  pièce 
selon  la  saison.  Dans  la  capitale  de  notre  colonie  du  Sénégal, 
à  St-Louis,  où  il  s'en  fait  un  commerce  très  important,  elles 
se  vendent  à  0  fr.  15  et  0  fr.  50  pièce,   suivant  la  grosseur. 

Je  suis  heureux  de  pouvoir  transcrire  ici  en  détail  les 
observations  de  M.  le  D''  Rançon,  médecin  de  l^"  classe  des 
colonies,  relatives  au  commerce  du  Kola  dans  le  Soudan  fran- 
çais, telles  que  les  a  rédigées  à  mon  intention  cet  intrépide 

(1)  Dans  le  Journal  officiel  du  Congo  du  20  novembre  1891,  on  lit  dans  un  avlicle 
intitulé-  Renseignements  commerciaux  sur  les  produits  de  VOgowé,  le  passage 
suivant  :  «  Noix  de  Kola  (Terre  Oyouga-Batéké).  Production  médiocre,  pourrait  se 
»  développer  dans  une  large  mesure.  On  en  trouve  aussi,  mais  en  petite  quantité, 
I,  dans  les  forêts  habitées  par  les  Obambas,  sur  la  roule  de  FranceviUe  à  Diéle.  « 

(2)  D'après  Virey  [Sur  la  noix  de  Goura  ou  de  Gourou.  —  Journal  de  Pliar- 
macie  1832,  p-  702  ;  ;  «  Les  Maures  du  Fezzan  et  de  Tripoli  payaient  à  cette  époque 
„  deux  piastres  (11  francs),  vingt  de  ces  noix,  ce  qui  fait  0,73  la  pièce  ».  Le  même 
fait  de  pénétration  du  Kola,  par  les  caravanes,  jusqu'au  Maroc,  est  conGrme  dans 
Report  of  the  progress  and  conditions  of  the  Royal  Gardens  at  Kew  (année 
1880, p.  14),  oii  on  lit  :  «  Le  commerce  du  Kola  s'est  aussi  répandu  du  centre  de 
l'Afrique  jusque  dans  les  ports  africains  de  la  Méditerranée.  » 
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explorateur  dès  son  retour  de  la  mission  qu'il  vient  ré- 
cemment de  remplir  dans  la  haute  Gambie  et  dans  le  Sou- 
dan. Ces  détails,  qui  empruntent  une  haute  autorité  à  leur 
auteur,  ont  trait  à  une  région  du  Soudan  toute  différente  de 
celle  qu'a  parcourue  le  capitaine  Binger,  c'est-à-dire  la  haute 
Gambie  à  peu  près  inconnue  avant  les  voyages  d'exploiration 
de  M.  Rançon  et  la  partie  du  Soudan  français  comprise  entre 
la  Gambie,  Kayes  et  Baminakou.  Ils  ont  un  grand  intérêt  puis- 
qu'ils touchent  à  une  région  française  dont  la  conquête  semble 
complètement  assurée  depuis  longtemps. 

«  Le  commerce  de  Kolas  qui  se  fait  au  Soudan  français  est 
»  des  plus  actifs.  Nous  pourrions  même  dire  que  c'est  le  seul 
))  produit  qui  fasse  l'objet  de  transactions  suivies  et  impor- 
»  tantes  ;  à  ce  point  de  vue  nous  sommes  absolument  tribu- 
))  taires  des  colonies  anglaises  de  Sierra-Leone  et  de  Ste-Marie 
»  de  Bathurst.  Le  Kola  pénètre  dans  notre  colonie  par  plusieurs 
»  voies,  mais  les  quantités  qui  nous  viennent  par  la  voie 
»  anglaise  sont  de  beaucoup  les  plus  considérables.  Saint-Louis, 
»  qui,  lui-même,  le  reçoit  de  la  Gambie  et  de  Sierra  Leone, 
»  n'en  exporte  au  Soudan  par  Bakel  et  Médine  que  dans  de 
»  très  faibles  proportions.  C'est  surtout  par  Mac-Carthy  que  se 
»  fait  l'importation  pour  tous  les  pays  situés  au  Nord  de  la 
»  Gambie:  Ouli,  Kalon  Kadougou,  Sandougou,  Bondou,  Bam- 
»  bouck,  etc. 

»  Nous  avons  pu,  pendant  notre  séjour  à  Mac-Carthy,  nous 
»  convaincre  de  l'importance  de  ce  commerce.  Mais  nous  avons 
»  été  heureux  de  constater  qu'il  était  là  tout  entier  entre  les 
))  mains  du  négoce  français  que  la  Compagnie  Française  de  la 
»  côte  occidentale  d'Afrique  représente  si  avantageusement  et 
»  si  dignement  dans  toutes  ces  régions.  Les  Kolas  qu'elle 
))  importe  lui  viennent  de  Sierra-Leone  par  Bathurst  ;  c'est  par 
))  balles  du  poids  de  25,  50  et  100  kilogrammes  qu'elle  les 
»  livre  à  ses  clients  de  l'intérieur.  Ils  sont  surtout  échangés 
))  contre  des  produits  en  nature  :  arachides,  cire,  ivoire,  caout- 
»  chouc. 

»  La  seconde  voie  importante  par  laquelle  le  Kola  pénètre 
»  au  Soudan  Français  est  celle  du  Fouta-Djallo.  La  ville  où 
»  se  pratiquent  le  plus  les  transactions  commerciales  concer- 
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„.„i  ,.nlifin(H  est  Kédougou  dans 
.  oaot  ce  produit,  le  plus  S''»""  „,H,e  le  Niger 

Niocolo.Delous  les  pomlsdes  ..«  ous  S'  "  ^^^^^ 

.  et  U.  .além.,  les  DiouU.  amue.  t  e    -  ^  J  ^^^^^ 
,  aehats.   C'est   surtout  du  ^^n^^s.  Elles 

,  juin   que    les  y,,       ,es  almamys  du 

.  seraient  eneore  bien  plus  "^'f  t„e 
.  Fouta.Diallo  n'ava.ent    pas      "«^   f  ^ola,  soit  de 

.  exorbitante.  Ainsi,  tout  Dioula  1"  "'^"''^^^^.Bjaiio  ou  de 
.  Kédougou.  soit  !;'7.P7'r:';re  \  a  sorti  'une  pièce 
,  ses  provinces  tr.butanes,       '  ^..^^  ^  ki,ogramn,es), 

.  de  Guinée,  ou  sa  valeur  P^'.f'f  charge  d'homme  (23  kilo- 
'  ^'  ""^rcef  ii:  1  :  .r  s:Ïtou^  si  .oa  songe  que 
:  rnreÎrÏÏlnr'ul  pi.ce  de  gu^e  vattt  <.e JS  -5  Ir^ 

A  K^fioiisou    tout   le  commerce   des  Kolas  est  enire 
'  If  sârracolés  et  nous  en  avons  vu  qui  opéraient  sur 

»  et  Malinkés  surtout.  Les   achats  se  payent  en  etofles,  sel, 
.  vprroterie   poudre  et  principalement  captifs. 

Le      la  jouit  à  Damantan  (Haute-Gambie)  et  dans  le  pays 
.  d  s  Coniaguiés  (contrefort  du  Fouta-Djallo),  où  j'a.  pénètre  en 
i'  un  des  premiers  non  sans  danger,  de  la  même  faveur  qu 
.  dans  tout  le  reste   du   Soudan.   Les   Comaguies   en  son 
«particulièrement   friands.  J'ai   pu   le   constater  ^  ^  ^P^^^ 
.•sèment  avec  lequel  ils  acceptaient  les  <^^d«^7^.;i;^  .j^^^^^î 
.  faisais  de  cette  graine.  Par  contre,  ils  trouvent     fic^le^ient  a 
»  satisfaire  leur  gourmandise,   car  le  Kola  y   est  très  rare 
»  Bien  que  Damantan  et  le  Goniaguié  soient  relativement  peu 
»  éloignés  de  Kédougou  (grand  marché  à  Kolas  du  Nicolo), 
„  ils  en  reçoivent  fort  peu  par  cette  voie.  La  plus  grande 
partie  de  ce  qu'ils  consomment  leur  vient  de  Labé  et  surtout 
»  de  Mac-Garthy  :  elle  leur  est  apportée  par  les  rares  Dioulas 
„  qui  sont  assez  hardis  pour  s'aventurer  dans  leur  pays  sau- 
»  vage  fermé  à  tout  étranger.  Aussi,  le  prix  en  est-il  exces- 
»  sivement  élevé,  si  exorbitant  môme,  que  le  Kola  est  consi- 
,)  déré  dans  les  régions  comme  une  marchandise  de  luxe  ei 
))  qu'il  y  fait  l'objet  d'un  commerce  insignifiant.  L'arbre 
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»  Kola  est  absolument  inconnu  dans  les  deux  régions,  mais 
»  j'ai  la  conviction  qu'il  y  viendrait  bien  en  raison  de  la 
»  nature  du  sol  et  du  climat. 

»  Une  autre  voie  de  pénétration  est  celle  du  Diallon-Kadou- 
»  gou  et  du  Dialloungala.  Nous  n'avons  que  des  données  très 
»  vagues  sur  son  importance,  n'ayant  pas  visité  ces  régions; 
»  mais  nous  pouvons  affirmer  avoir  souvent  rencontré,  dans 
»  nos  voyages  à  travers  le  Bambouck,  des  Dioulas  qui  s'y 
»  rendaient  pour  y  faire  leurs  achats. 

»  La  plus  grande  partie  des  Kolas  qui  se  comsomment  sur 
»  les  bords  du  Niger  vient  du  Sud  et  de  l'Est  par  les  marchés 
»  de  Tengréla,  Kankan  et  par  la  voie  du  Fouta  Djallo  (par 
»  Timbo  et  Dinguiray). 

»  On  ne  saurait  s'imaginer  l'importance  de  ce  commerce 
»  dans  les  régions  comprises  dans  la  boucle  du  Niger,  et 
»  dans  les  régions  situées  au  Sud.  Il  n'y  a  qu'à  lire  l'ouvrage 
»  de  Binger  pour  s'en  rendre  un  compte  exact.  En  parlant 
»  du  commerce  de  l'importante  ville  de  Kong,  Binger  dit  : 
»  Les  filles  de  l'âge  de  six  ou  sept  ans  vendent  et  colportent 
»  dans  la  ville  des  Kolas.  »  Et  plus  loin  :  «  Les  femmes  des 
»  petits  marchands,  qui  sont  forcés  de  passer  au  loin  une 
»  partie  de  l'année,  vivent  pendant  l'absence  de  leurs  maris  en 
»  vendant  des  Kolas,  etc.  »  Nous  relevons  dans  le  passage  où 
»  il  décrit  l'important  marché  de  Bobodioulasou  : 

»  Les  Haoussas  sont  très  nombreux  ici,  ils  apportent  tous 
»  du  sel  sur  leurs  ânes  pour  emporter  des  Kolas.  »  A  propos 
»  du  gros  village  de  Ouakara,  il  nous  dit  que  l'élément  Peulh 
))  n'y  est  représenté  que  par  quatre  familles  et  que  ce  village 
»  fait  un  gros  trafic  de  sel  et  de  Kolas.  »  Plus  loin  il  nous 
»  apprend  que  les  caravanes  qui  se  rendent  du  Sud  vers  le 
»  Haoussas  «  sont  surtout  chargées  de  Kolas,  n  Takla,  dit-il 
»  plus  loin,  est  un  village  fort  prospère.  «  Les  habitants 
»  s'occupent  activement  du  commerce  du  Kola  et  bon  nombre 
»  de  gens  de  Kong  et  de  Boualé  viennent  y  faire  provision  de 
»  ce  produit.  »  Ces  quelques  citations  sont  amplement  sufli- 
»  santés  pour  montrer  toute  l'importance  de  ce  produit  au 
»  Soudan. 

»  Les  Kolas  qui  parviennent  à  Bakel   et  Mac-Carthy  sont 
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•   c  M  l'aitle  des  leuilles  très 
„  emballés  <1»l,s  de  grands  pao,e,s 

.  grandes  d'un  autre  -«f        "  ^..e  la  graine  se  garde 

.  25  à  100  kilogs  environ  -^'"^  P  »  transporter.  Mais 
„,„„glenrps  intacte  et                    pas  P  atiqué.  De  sembla- 

.  aans  nntérienr.  ce  encombrantes  pour 

.  bles  charges  sont  trop  .lourdes  a  Uop 

.  les  moyens  de  '-fP^'  f "„^'°""',a  tête  ou  à  charge 
.  en  effet,  est  porté  daos  <='^^ ;<-f  '""^  ^^^^^i.  Les  Kolas  sont 
„  d'àue,  aussi  l-eurballage  «f"''  -,^/*";„,„,t,  <,e  larges 
.  toujours  enveloppes  dans  une 

„  feuilles  d'un  arbre  congénère   ou       défaut  ^P^ 

„  fonio  légèrement  bum.d     L    pan  e  au 

„  à  une  forme  ''/targes  pour  pouvoir  assurer 

des  .^ines.  Ils  sont  portés  à  tête  d'homme  et  deux  cord 

:  î,!: .  sa  partie  --^-z:rtT:c^:Li:r^: 

:  ^r'— eU:C  vS.,;  tolles       ...  pagnes 

Cs  de  service  et  solidement  ficelées  à  l'aide  de  cordes  d 
b  mbous  ou  faites  avec  des  fibres  de  Baobab.  C'est  ainsi  que 
.  les  Kolas  arrivent  sur  nos  marchés  de  Bakel,  Kayes,  Medine, 
„  Bafoulabé,  Kita,  et«.,  etc. 

,  Le  commerce  de  détail  est  des  plus  répandus.  On  peut 
.  dire  que,  dans  tout  le  Soudan  Français,  il  n'y  a  pas  de 
.  village  de  quelque  importance  qui  n'ait  ses  marchands  de 
.  Kolas.  Dans  les  centres  importants,  c'est  au  marche  que  se 
»  tiennent  les  trafiquants;  dans  les  petits  villages  c'est  dans  les 
.  cases  mêmes  qu'ils  installent  leurs  produits.  En  tout  lieu, 
,  ils  ont  rapidement  écoulé  leur  marchandise. 

,  Les  prix  en  sont  excessivement  variables.  Us  dépendent 
.  surtout  du  plus  ou  moins  grand  éloignement  des  centres  de 
,  production  et  de  la  plus  ou  moins  grande  abondance  des 
,  arrivages.  Dans  certains  villages  du  Bambouck,  nous  les 
»  avons  vu  vendre  couramment  dix  centimes  l'un.  A  Bakel,  a 
»  Kayes  et   à  Médine,  ils  sont  un  peu  moins  chers,  et,  à 

(il  Voir  page  SS,  Og-     "  "B"'»         I»"'™.  1"'        *  ^' 
semblable  à  celui  qu'on  emploie  dans  le  delta  du  Niger. 
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»  Bammako,  il  nous  est  arrivé  de  les  payer  en  moyenne  15 
»  à  20  centimes  la  pièce.  Il  faut  dire  aussi  que,  là,  ils  sont 
))  beaucoup  plus  volumineux  que  dans  les  régions  situées 
»  plus  à  l'Est.  En  général,  le  Kola  blanc  est  bien  plus  estimé 
»  que  le  Kola  rouge  (1).  Aussi  se  vend-il  plus  cher  partout; 
»  mais,  en  général,  les  deux  variétés  rouge  et  blanche  sont 
»  mélangées  à  peu  près  en  parties  égales  dans  les  achats. 

))  Nous  ne  saurions  évaluer  en  argent  l'importance  de  ce 
»  commerce,  mais  nous  pouvons  affirmer  qu'il  est  très  consi- 
))  dérable  et  doit  donner  lieu  à  un  chiffre  important  d'affaires.» 

Sur  les  bords  du  Niger,  les  tribus  de  l'intérieur  paient  le 
Kola  (tant  ils  lui  accordent  de  prix),  jusqu'à  5  fr.  la  graine, 
et  dès  qu'elle  y  devient  un  peu  rare,  par  manque  d'arrivage 
des  caravanes,  la  même  graine  y  est  estimée  à  la  valeur  d'un 
esclave.  Enfin,  il  n'est  pas  rare  qu'auprès  de  certaines  tribus 
très  éloignées  de  la  mer,  les  marchands  mahométans  arrivent 
à  échanger  leur  poudre  de  Kola  sec,  contre  l'équivalent  en 
poudre  d'or.  En  tenant  compte  de  cette  progression  croissante 
des  prix  depuis  la  côte  jusqu'à  l'intérieur,  on  comprend  aisé- 
ment l'importance  qu'attachent  les  tribus  à  la  possession  de 
cette  graine,  en  raison  des  bénéfices  qu'elle  leur  procure,  et 
on  le  comprendra  mieux  encore  si  l'on  veut  bien  tenir  compte 
du  rôle  que  joue  cette  graine,  non  seulement  au  point  de  vue 
alimentaire  auprès  des  diverses  populations   africaines,  mais 
encore  dans  la  vie  sociale  et  politique  de  ces  peuplades,  ainsi 
que  je  vais  le  dire. 

Il  résulte,  en  effet,  de  cette  multiple  utilisation,  que  le  Kola 
n'est  pas  seulement  une  matière  commerciale,  mais  encore  une 
substance  capable  de  faciliter  le   négoce   en  disposant  favora- 

(t)  Le  R.  p.  Sutter  (de  Bofla,  Rio-Pongoj,  m'éci-it  à  ce  sujet  :  «  De  plus,  d'après 
»  tous  les  indigènes  de  ce  pays,  le  Kola  blanc  est  beaucoup  plus  aciif  que  le  Kola 
»  rouge.  Pour  bien  faire  saisir  la  diflérence  qui  existe  à  ce  point  de  vue  entre  ces 
M  graines,  voici  la  comparaison  qu'ils  établissent.  Si  l'on  mange  un  Kola  blanc 
»  vers  10  h.  du  matin,  on  ne  pourra  pas  dormir  durant  la  nuit  qui  suit,  tandis 
n  que  pour  obtenir  le  même  ellet  sur  un  Kola  rouge,  il  faudra  le  manger  à  '.i  h. 
»  du  soir.  »  Ainsi  s'expliquerait  la  préférence  des  nègres  pour  le  Kola  blanc. 
Nous  reviendrons  sur  ce  point  important,  dans  la  partie  cbimiqne  de  cette 
étude. 
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blement  les  vendeurs  envers  les  acheteurs,  qui  se  présentent 
à  eux   ce  présent  à  la  main  (1). 

Le  prix  du  Kola  s'est  élevé  considérablement  dans  ces  der- 
nières années  et  notamment  en  1890,  après  la  publication  de 
mes  travaux  et  les  discussions  dont  les  résultats  ont  ete 
l'objet  à  l'Académie  de  Médecine  de  Paris.  Les  deux  principaux 
marchés  de  ces  produits  sont  :  Bordeaux  et  Marseille,  pour  la 
France  ;  et  Liverpool,  pour  l'Angleterre. 

Dans  notre  pays,  en  1890,  le  prix  du  kilogramme  de  noix 
de  Kola  sèches  de  la   côte  d'Afrique  (rivières  du  Sud)  ses 
élevé  jusqu'à  8  et  10  fr.,   en  droguerie.   Mais  ces  prix  ont 
baissé  depuis  ce  premier  engouement  et  ont  repris  leurs  cours 
normaux  de  1  et  3  fr.  le  kilo,  qui  sont  rémunérateurs  pour 
le  négociant  et  abordables  pour  le  consommateur.  Nous  pou- 
vons suivre,  du  reste,  les  fluctuations  de  cette  hausse  de  prix 
pour  1890  dans  le  Indische  Mercuur  (1890,   29  nov.)  Amster- 
dam)  où  nous  lisons:  «  Peildant  ces  dernières  années  on  a 
»  demandé  à  la  côte  d'Afrique  des  noix  de  Kola  pour  faire 
),  des  expériences  et  pour  en  faire  une  préparation  semblable 
),  au  chocolat  et  au  cacao.  Suivant  un  correspondant  dans  la 
»  City,  il  y  a  eu  cette  année  une  grande  augmentation  du 
»  prix  des  noix  de  Kola,  je  crois  d'environ  4  d.   la  livre, 

(1)  Nous  trouvons  dans  Binger  (Du  Niger  au  Golfe  de  Guinée)  plusieurs  exemples 
du  rôle  social  que  joue  le  Kola  chez  les  peuples  Africains  qu'il  a  visités  : 

Ouahabou(ll»6-  lat.  N.  et  o»  long.  E.).  -  Quelques  musulmans  du  village  vien- 
nent à  leur  Boultary  et  lui  offrent  des  Kolas  en  lots  de  5  à  20  fruits,  mais  toujours 
présentés  dans  un  coin  de  leur  boubou  (p.  34,  Tour  du  Monde,  1891). 

Salaga.—  Pour  me  conduire  à  Kong,  il  me  confia  au  flls  d'un  llaoussa  qui 
faisait  retour  avec  du  sel  vers  ce  marché  et  lui  adjoignit  un  de  ses  propres  captifs, 
i\\iqne\  je  promis  de  donner  une  charge  de  Kola  à  son  arrivée  (p.  82,  Tour  du 
Monde,  1891). 

Kintampo.—  Mon  hôte  Sâadou,  prévenu  la  veille  de  mon  arrivée  dans  la  ville, 
envoya  un  vieillard  au  devant  de  moi  pour  m  offrir,  de  sa  part,  40  beaux  Kolas 

rouges,          Je  fus  admirablement  reçu  par  Sâadou  qui  m'envoya  de  beaux 

cadeaux  en  vivres,  etc.,  et  beaucoup  de  Kolas  (p.  87,  Tour  du  Monde,  1891). 

Kintampo  —  Pour  voir  le  principal  trafic,  il  faut  vivre  de  la  vie  des  habitants, 
passer  des  heures  à  siester  en  compagnie  des  diatigués,  en  mâchant  force  Knla 
(p.  90,  Tour  du  Monde,  1891). 

Salaga  —  Le  roi  de  Pambi  a  pour  titre  Ouroupé,  titre  qui  a  dû  lui  être  donné 
par  les  Mandé,  quand,  jadis,  il  percevait  100  Kolas  par  charge...  (p.  7G,  Tour  du 
Monde,  1891). 
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»  jusqu'à  5  s.  et  9  s.  6  d.  (3  fr.  20)  la  livre  anglaise;  et 
»  celte  augmentation  est  due  à  un  acheteur  qui  a  pris  tout 
»  ce  qu'il  a  pu  trouver  pour  en  faire  des  préparations  de 
»  Kola.  Les  prix  actuels,  excessivement  élevés,  encourageront 
»  sans  doute  les  expéditions  de  tous  les  points  de  production 
»  et  le  marché  sera  tellement  abondant  que  les  prix  bais- 
»  seront  (1).  Des  rapports  commerciaux  du  Chemist  and  Druggist, 
»  on  voit  que  la  situation  des  noix  de  Kola  est  comme  ci-après: 
»  J8  octobre  1890  :  «  Les  noix  de  Kola  sont  en  hausse  cette 
)T  semaine  et  nous  croyons  qu'à  Liverpool  on  côte  2  s.  9  d. 
))(3fr.  40)la  livre  de  graines  bien  séchées  (442  gr.),  quoiqu'on 
»  ait  appris  un  arrivage  d'environ  50  balles.  A  l'enchère  d'au- 
»  jourd'hui  on  a  vendu  un  fût  de  Kola  et  cette  semaine  on  a 
»  payé  pour  des  graines  bien  séchées  5  s.  5  d.  à  2  s.  5  d.  la  livre 
»  (2  fr.  70  et  2  fr.  80). 

Emploi,  Usage,  Vertus,  Symbole.  —  Le  Kola  est  l'excitant  par 
excellence  chez  les  nègres  africains,  et  à  ce  titre,  comme  le  café  chez 
les  Orientaux  (2),  il  est  servi  à  tout  propos  et  hors  de  propos. 
Dans  les  tribus  où  le  Kola  n'est  pas  spontané,  aucune  tran- 
saction de  quelque  nature  qu'elle  soit  ne  peut  se  faire  sans 
que  ces  graines  interviennent  soit  comme  cadeau,  soit  pour 
être  mâchées  séance  tenante.  S'agit-il  d'une  alliance  entre  tri- 
bus, les  chefs  échangent  des  Kolas,  mais  alors  des  Kolas  blancs, 
cette  couleur  étant  chez  les  Africains,  comme  au  milieu  des 
peuples  civilisés,  le  signe  de  la  paix  et  de  la  bienvenue.  Au 
contraire,  faut-il  déclarer  la  guerre,  on  envoie  à  l'ennemi  des 
Kolas  rouges.  Toute  demande  de  mariage  est  accompagnée 
d'un  lîola  blanc  offert  par  le  prétendant  à  la  mère  de  la  jeune 

(1)  C'est,  en  effet,  ce  qui  s'est  produit  dès  les  débuis  de  l'année  1890. 

(2)  Voici  sur  ce  point  un  témoignaiïe  qui  s'impose  à  notre  attention,  c'est  celui 
du  D'"  NackUgall  dans  son  Saliai'a  et  Soudan  (1881)  :  «  La  noix  de  Gourou,  dit-il, 
»  est  devenue  pour  les  gens  du  Bornou  et  Oaoussa,  un  aliment  tout  aussi  indispen- 
»  saille  que  le  café  et  le  tlié  le  sont  pour  d'autres  peuples,  et  quand  une  mauvaise 
»  récolte  ou  la  guerre  en  diminuent  l'importation,  cet  état  est  considéré  comme  une 
»  calamité  générale. On  lait  les  plus  grands  sacrifices  pour  s'assurer  cette  jouissance 
»  quand  on  en  a  été  privé  pendant  longtemps,  et  le  Kaoouri  n'hésite  pas  à  vendre 
»  dans  ce  but,  son  cheval,  son  plus  grand  bien  dans  ce  monde.  L'offre  d'une  noix 
»  de  Gourou  est  toujours  considérée  comme  un  signe  d'amitié  spécial.  » 
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lille  (1)  Si  la  réponse  est  envoyée  sous  la   (onne  d'un  Kola 
a  même  couleur,  c'est  que  la  jeune  nile  est  libre  ;  s,  le  Kola  es 
ouge  c'est  le  refus.  Lorsque  le  mariage  doit  se  consommer  u 
Zdante  provision  de  Kola  est  de 

rupture,  dans  les  cadeaux  de  noce  farts  par  le  fiance.  Parfois 
même  Ml  faut  en  croire  René  Caillé,  cette  précieuse  noix  seit  à 
âm  ner  la  paix  dans  les  ménages  troublés,  comme  celui  de 
son  guide  Kai-inou,  qu'une  noix  de  Kola  partagée  avec  sa 
femme  réconcilia  avec  cette  dernière  qu'il  avait  rouée  de  coups 
ciuelque  temps  auparavant. 

Telle  est  la  valeur  accordée  à  ce  produit  que,  dans  1  ulté- 
rieur, rofire  de  quelques-unes  de  ces  noix,  et  môme  d  une 
seule  est  considérée  comme  une  grande  politesse,  qui.  lorsquelle 
vient  d'un  chef  à  un  voyageur  bjanc,  prend  le  caractère 
d'une  assurance  de  bienvenue,  d'amitié  et  de  protection  a  la 
condition  toutefois  que  la  couleur  de  la  graine  soit  blanche  (2). 

m  VoLci  comment  s'exprime  sur  ce  point  le  colonel  Galliéni  dans  son  rapport 
J  sa  mission  dans  le  haut  Nirjer  et  a  Ségou  (BuUet.  de  la  Soc  de  «eog  ph 
de  Paris  7»  série,  T.  IV  -  1883).  «  Quand  un  Bambara  ou  un  Malinke  veut  epouseï 

I  une  je'une  nUe,  il  envoie  au  père  un  cadeau  de  10  Kolas  blancs.  Le  pere,  s  .1  ac- 
„  cepte,  répond  par  un  cadeau  semblable  ;  en  cas  de  refus,  il  envoie  un  Kola 
„  rouge.  Le  demandeur,  si!  est  agréé,  ajoute  un  cadeau  de  Cauns  et  de  poulets  des- 
„  tùiés  au  repas  du  mariage.  Il  peut  ensuite  emmener  sa  femme  mais  le  pere 
„  réclame  aussitôt  la  dot  fixée  généralement  à  30  ou  40,000  Cauns.  Puis  une  petite 

tète  avec  accompagnement  de  chants  et  de  danse,  Ûnit  cette  simple  cérémonie,  i, 
(2)  Je  relève  les   passages   suivants  très  signiUcatifs  dans  «  Voyage  aux 
sources  du  Niger  .,  par  MM.  Zweilel  et  Mouslier  [Bulletin  de  la  Société  de 

Géographie  de  Marseille,  7^  série,  annéel«81,p.  128):  «  Pewa,  roi  des 

„  Limbahs,  nous  donna  des  Kolahs  blancs,  en  signe  d'amitié,  et  un  anneau  d  or. 

Je  ne  dois  pas  passer  sous  silence  la  description  du  Kolali,  qui  fait  partie  des 
,,  usages  quotidiens  des  noirs  de  la  côte  occidentale  et  qui  est  intimement  liea  leurs 

II  mœurs.  Le  Kolah  est  un  fruit  qui  ressemble  beaucoup  au  marron  sauvage. L  arbre 
„  qui  le  porte  a  les  dimensions  d'un  noyer.  La  gousse  qui  recouvre  le  Ivolah  est 
„  grosse  comme  un  gros  concombre  et  en  a  presque  la  forme.  Elle  contient  dans  ses 
„  cellules  dix  à  quinze  de  ces  fruits,  qui  sont  fort  amers.  Ils  laissent  pourtant  un 
„  arrière-goût  douceâtre.  11  y  a  des  Kolahs  rouges  et  des  Kolahs  blancs.  L'arbre  qui 
„  produit  ces  fruits  se  trouve  depuis  la  côte  jusqu'aux  plateaux  de  l'intérieur,  ou  on 
,)  le  perd  de  vue.  L'achat  et  la  vente  de  ces  fruits  font  l'objet  d'un  commerce  très 
„  important  dans  loul  le  nord  et  l'ciust  de  l'Afrique  ;  on  le  paye  parfois  jusqu'à 
)i  100  francs  les  oO  kilog.  On  attribue  à  ce  fruit  la  vertu  de  conjurer  la  faim  et  de 
)i  rendre  potable  l'eau  saumâtre  ou  stagnante.  Aussi,  quand  ils  doivent  faire  un 
»  voyage  de  quelque  ilurée,  les  noirs  se  munissent-ils  de  Kolahs. 

H  On  envole  des  Kolahs  muges  à  ses  ennemis  pour  leur  déclarer  la  guerre.  Au 
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Binger,  au  sujet  des  emplois  superstitieux  du  Kola,  raconte  le 
fait  suivant  : 

((  Ouolosébougou  —  (11°  9'  lat.  N.  -  10°  1  long.  E).  Depuis 
»  une  huitaine  de  jours  nous  avions  un  nouveau  voisin.  C'était 
,  »  un  nouinou  (forgeron)  du  Ouassoulou,  qui  élail  Kokoroko  (\)  et 
»  qui  exerçait  aussi  le  métier  de  Kéniélala  (de  prédire  l'avenir, 
»  sorcier).  Cet  homme  vint  me  voir  plusieurs  fois  dans  la  môme 
»  journée.  Intrigué  de  ces  fréquentes  visites,  je  pensai  qu'il  avait 
»  probablement  à  me  parler.  Pour  ne  pas  l'interroger  brusquo- 
»  ment,  je  me  décidai  à  aller  lui  demander  la  bonne  aventure. 
»  J'entrai  donc  dans  sa  case,  dont  il  referma  soigneusement 
»  la  porte.  Après  quelques  mots  échangés,  il  me  pria  d'aller 
»  chercher  mon  fusil  et  d'apporter  huit  Kolas  rouges  et  huit 
»  Kolas  blancs.  Dans  sa  case,  il  avait  un  petit  tas  de  sable 
»  fin  ;  d'un  seul  coup,  avec  un  petit  balai,  il  l'étendit  devant 
»  lui  en  forme  d'éventail.  Alors,  après  m'avoir  fait  promettre 
»  de  taire  ce  que  le  sable  (kénié)  m'apprendrait,  il  plaça  le  fusil  le 
»  long  du  diamètre  de  la  figure  et  traça  rapidement  dans  le 
»  sable,  avec  le  doigt,  des  signes  cabalistiques;  puis  il  me 
»  fit  tenir  un  demi  Kola  rouge  et  un  demi  Kola  blanc  au 
»  dessus  du  sable.  Pendant  une  minute  environ  il  marmota 
»  quelques  paroles;  à  partir  de  ce  moment  mon  rôle  était  à 
»  peu  près  terminé,  je  n'avais  plus  qu'à  manger,  séance 
»  tenante,  les  deux  moitiés  de  Kola  et  à  étendre  les  mains 
»  au-dessus  du  kénié  pendant  les  trois  opérations  suivantes  : 
))  un  Kola  rouge  entier  est  placé  au  centre,  les  sept  Kolas 
»  blancs  sont  rangés  en  demi-cercle  et  relevés  dans  l'ordre 
))  inverse,  puis  la  môme  chose  est  faite  avec  les  Kolas  rouges. 

»  lieu  de  lever  la  main  di-oile,  on  jure  sur  le  Kolah  el  on  en  mange.  Quand  un  noir 
Il  voulant  absolument  faire  un  présent  n'a  que  des  Kolalis  rouges,  il  a  bien  soin  en 
»  lesollrantde  dire  :«  Si  j'avais  pu  les  rendre  blancs  je  l'aurais  fait»,  afin  d'aller 
n  au  devant  d'une  impression  défavorable.  » 

Le  I>  Crozat  {Voyage  au  Mossi,  août  1891)  donne  l'indication  suivante  :  «  h  Oua- 
»  goudougou  chez  le  Naba  :  «  J'allais  me  retirer  iiensant  avoir  déplu  lorsque  le 
»  Naba  revint  apportant  des  Kolas  n. 

(1)  Le  nom  de  Kokoroko,  comme  nous  l'avons  vu,  est  donné  au  Kola  dans  la 
région  de  l'Ouest  africain  (d'après  Scliveinfurlli  :  Au  paijsdes  Nianis-Niains,  voir 
ici  même  la  page  39)  peut-être  en  souvenir  de  la  caste  qui  en  a  monopolisé  la 
vente  et  le  commerce  au  Soudan. 
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>,  Cela  terminé,  on  peut  demander  au  devin  tout  co,  que  l'on 
«  veut,  sauf  de  rendre  les  Kolas  qui  sont  pour  lu.  ;  ils  constv- 
»  tuent  ses  petits  bénéfices.    »  .         ^  ai 

Dans  l'ordre  religieux  et  judiciaire,  l'importance  du  rôle 
du  Kola  n'est  pas  moindre.  Tous  les  serments  se  prêtent  sur 
ces  graines  et  de  la  manière  suivante  :  le  nègre  étend  a 
main  sur  ces  semences,  jure  et  les  mange  ensuite  (1).  A  la 
mort  d'un  ami,  l'ami  place  pieusement  quelques  Kolas  sur  son 
corps  pour  lui  permettre  sans  doute  de  faire  le  grand  voyage, 
aucune  roule  un  peu  longue  n'étant  entreprise  par  un  Africain 
sans  une  provision  de  ces  graines,  qui  peuvent,  par  leur 
vertu,  dispenser  le  voyageur  de  toute  autre  nourriture.  Enfin, 
les  Mahométans  n'hésitent  pas  à  affirmer  aux  croyants  que 
c'est  un    fruit  d'origine  divine  apporté  par   le   prophète  en 

personne.  . 

Au  sujet  du  rôle  que  joue  le  Kola  dans  la  vie  des  indi- 
gènes au  Soudan  français,  je  suis  heureux  de  pouvoir  placer, 
à  côté  des  observations  du  capitaine  Binger,  celles  non  moins 
importantes  du  docteur  Rançon,  médecin  de        classe  des 
Colonies,  l'éminent  explorateur  de  la  Haute-Gambie  et  du  Sou- 
dan, qui,  comme  on  le  verra  dans  un  autre  chapitre  (Emploi 
stratégique  du  Kola) ,  a  fait  sur  lui-même  et  sur  les  animaux 
qui  l'accompagnaient,  l'emploi  méthodique  de  cette  graine  durant 
une  mission  scientifique  récente  qu'il  vient  d'achever  en  fin 
1892,  dans  ces   régions  de  l'Afrique  tropicale.  Je  lui  cède  la 
parole  d'autant  plus  volontiers  qu'il  a  bien  voulu,   sur  ma 
demande,  rédiger  les  notes  suivantes  dans  le  but  unique  d'en 
faire  profiter  les  lecteurs  de  ce  livre  : 

a  Le  Kola  joue,  au  Soudan  français,  un  rôle  important  dans 
»  la  vie  des  indigènes.  11  suffît,  pour  s'en  convaincre,  de  lire 
»  les  relations  des  voyages  faits  dans  ce  pays  par  les  dilïérents 
»  explorateurs  qui  l'ont  visité.  Il  a  fallu  que  les  noirs  trouvent 


(1)  Voici  un  pnssagc  du  U'  Crozat  {Voyage  au  )losxi,  août  1891).  qui  nmnlre 
bien  l'importance  de  co  st-rmenl  :  «  h  Oiirukmj  —  Les  Bolios  sont  sans  pudeur, 
1)  mais  cependant  ils  ne  dévalisent  jnmais  les  voyageurs  dans  b  ur  village...  A 
»  Fakémas  (chc/,  les  Bobos),  un  de  mes  h  )mmes  se  plaignit  à  moi  qu'on  lui  avait 
)i  volé  trois  pagnes  neufs  de  li  valeur  de  2,ij00  cauries.  Il  accusait  son  hôte  :  ci'Uii- 
I)  ci,  pour  se  disculper,  dut  faire,  devant  le  village  assemblé,  le  serment  du  Kola.  » 
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»  au  Kola  des  propriétés  bien  salutaires  pour  qu'ils  le  tiennent 
,)  eu  si  haute  estime.  Dans  presque  toutes  les  circonstances  de 
»  leur  vie  sociale,  on  les  voit  utiliser  cette  graine.  Ainsi,  chez 
»  les  Bambaras  et  les  Malinkés.  s'agit-il  d'un  serment,  c'est 
»  sur  le  Kola  qu'ils  jurent.  Voici  comment  on  procède  à  cette 
»  cérémonie.  Une  contestation  s'élève-t-elle  entre  deux  noirs, 
»  un  homme  en  accuse-t-il  un  autre,  les  anciens  et  les  notables 
»  devant  lesquels  est  portée  l'affaire  font  comparaître  l'accusé. 
»  S'il  nie  ce  qu'on  lui  reproche,  on  lui  fait  prêter  serment 
))  sur  le  Kola.  Pour  cela,   le  forgeron  principal  (il  ne  faut 
»  pas  oublier  que  les  forgerons  sont  les  prêtres  dans  les  pays 
»  Malinkés,  Mandingues  et  Bambaras)  prend  un  Kola  bien  sain. 
»  Il  fait  placer  devant  lui  l'homme  qui  va  jurer,  puis,  allu- 
»  mant  un  petit  feu  de  paille,  y  flambe  le  Kola,  sans  doute 
»  pour  le  purifier.  Le  prenant  ensuite  de  la  main  gauche,  il 
»  le  pique  en  maints  endroits  avec  la  pointe  de  son  couteau 
»  en   prononçant  la  formule  du  serment.   Ces   piqûres  sont 
»  faites  pour  bien  montrer  que  le  Kola  est  sain.  Voici  la  for- 
»  mule  la  plus  ordinaire  de  ce  serment  :  «  /e  jure  que  je  n'ai 
»  pas  fait  ce  dont  on  m'accuse;  si  je  mens,  je  veux  que  ce  Kola 
»  que  je  vais  manger  m'empoisonne  dans  tant  de  jours.  »  Cette 
»  formule  est  répétée  mot  par  mot  par  l'accusé,  au  fur  et  à 
»  mesure  que  le  forgeron  la  prononce.  Ceci  fait,  le  Kola  est 
»  immédiatement  mangé  en  entier  et  celui  qui  vient  de  jurer 
»  est  tenu  de  boire  une  calebasse  d'eau  pour  bien  prouver 
»  qu'il  ne  triche  pas.  Ce  serment  est  le  plus  terrible  qu'un 
»  Malinké  ou  un  Bambara  puisse  prononcer  :  il  est  bien  rare 
»  qu'il  l'accepte  s'il  se  sent  coupable.  Sans  doute,  il  pourrait 
»  aussi  bien  jurer  sur  le   kouskouss,  le  poulet,  la  viande  ; 
»  mais,  aux  yeux  de  tous,  les  serments  ainsi  prononcés  ne 
»  valent  pas  ceux  qui  sont  prononcés  sur  le  Kola. 

»  Autre  fait.  Il  me  souvient  avoir  lu  quelque  part,  et  dans 
»  je  ne  sais  plus  quel  récit  de  voyage,  que  lorsqu'un  Malinké 
»  ou  un  Bambara  voulait  demander  une  jeune  fille  en  mariage, 
»  il  envoyait  au  père  huit  Kolas  blancs.  Si  celui-là  acquiesçait 
»  à  la  demande,  il  renvoyait  au  prétendant  deux  Kolas  blancs; 
»  dans  le  cas  contraire,  il  lui  faisait  parvenir  un  Kola  rouge. 
»  Dans  les  offrandes  que  les  Bambaras  et  les  Malinkés  font 
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.  ,  ,eu..s  dWioi.s,  ce  sont  -iou^s  >es  Ko.as  .ui  soot^e^^ 

,  forgerons  en  profitent.  De  même  i  ^^^^^.^ 

.  la  sépulture  de  leurs  parents  et      'eu.s  o,  i 

„  SI  on  veut  taire  grand  a  u    ^hel,  ^^^^^ 

.  toujours  des  Kolas  et  d«  Pr^'^J  ,j  donné  bien  des 

.  ceux  <,ul  ont  vécu  au  Soudan  en  on         ^^^^  ^^^^^  _ 

.  lois  durant  le  cours  de  leu,    ^^^.-ande  faveur  que  l'on 
.  Ennn,  si  on  mange  un  Ko  a       P  us  g  ^^^^ 

„  eux  et  ea  oniu  ^  ...  genre.  Ceux 

«  nliPr  à  l'infini  les  exemples  et  les  laiis  ae  b 

»  phei  a  i^ûun  amplement,  croyons-nous, 

:  ^iXorrcir  le  K».  iomt  d-une  haute  estime 

•^rnTa?n!:;.t"enoir  a  reconnu  combien  cette 
.  g  a  e'pliens°e  avait  sur  son  organisme  une  '--se  ac.o^ 
,  ,r,i  Attribue  toutes  sortes  de  vertus  cura Uve.  IM  m  ore 

.couramment  contre   les  .  .t^nr 

.  dysenteries,  et  surtout  contre  r.mpu.ssance.  Ma.s  c  prm 
.  cipalement  quand  le  noir  a  une  longue  cour 
.  s'en  sert  de  prélérence.  11  dit  que  le  Kola  le  lait  ma.cher 
plus  vue.  calme  la  soif,  empêche  la  flèvre,  fait  trouver  eau 
fa  plus  mauvaise  excellente,  et  enfm  remplace  la  viande, 
„  Le  Kola  les  fait-il  marcher  plus  vite  ?  Nous  ne  croyons  p^^ 
„  nue  cette  accélération  de  la  marche  soit  exacte.  Disons  plutôt 

ou   son  emploi  rend  la  fatigué  moins  sensible  et  permet 
.Lrcher   plus   longtemps.   A  ee  sujet,  il 
.  mémoire,  nu  fait  que  je  tiens  à  relater  '^^KZ     JZ  l 
.  probant.  En  1888.  lorsque  j'étais  commandant  du  cercle  ae 
:  Koundou.  je  reçus  un  jour  un  pli  de  M.  le  couiinandan 
„  supérieur  du  Soudan,  avec  ordre  de  le  faire  parven,  au 
.  plus  tôt  à  M.  le  commandant  du  cercle  de  Bammalio.  Je 
,  immédiatement    appeler   le    courrier    habituel    du  poste 
.  A.hmady-Silla,  et  lui  donnai  la  consigne  de  se  rendre  dans 
.  le  plus  bref  délai  à   Bammako.   Je  lui  demandai  ce   qu  u 
,  désirait -comme  vivres  de  route:  «  <ii(  mcre,  répondil-il,  d" 
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»  biscuit  et  des  Kolas.  »  Avec  ce  simple  viatique,  il  s'engageait 
»  à  être  le  lendemain  rendu  à  destination.  Je  lui  fis  donner 
»  immédiatement  ce  qu'il  demandait  et  il  se  mit  en  route 
»  aussitôt.  Le  lendemain,  à  une  heure  de  l'après-midi,  je 
»  recevais  une  dépêche  de  M.  le  commandant  de  Bamraako 
»  m'accusant  réception  du  pli.  Mon  homme  était  parti  à  dix 
»  heures  du  matin  ;  il  avait  donc  mis  26  heures  pour  taire 
))  les  133  kilomètres  qui  séparent  Koundou  de  Bammako.  Il 
))  fit  le  trajet  de  retour  sans  désemparer,  en  un  laps  de  temps 
»  aussi  court,  et  quand  je  lui  demandai  s'il  était  fatigué,  il 
))  me  répondit  :  «  non,  pas  beaucoup  mais  un  peu,  parce  qu'il 
))  y  en  a  bien  bouffé  gourou  (Kola),  (sic)  ».  Ce  fait  n'a  pas 
))  besoin  de  commentaires. 

»  Le  Kola  calme  la  soif  et  fait  trouver  excellente  l'eau  la 
))  plus  mauvaise.  Comme  preuve  à  l'appui  de  cette  opinion 
))  des  noirs,  nous  pourrions  citer  les  noms  de  bien  des 
»  officiers  qui,  comme  nous,  ont  fait,  au  Soudan,  uu  usage 
))  fréquent  du  Kola.  Nous  nous  contenterons  d'affirmer  le  fait, 
))  pensant  bien  qu'une  expérience  de  près  de  cinq  années,  sur 
»  laquelle  repose  notre  assertion,  suffira  pour  convaincre  les 
»  plus  incrédules. 

»  Les  noirs  remplacent  volontiers  la  viande  par  le  Koki. 
»  Chacun  sait  que  l'usage  de  la  viande  est  très  restreint  dans 
»  les  villages  du  Soudan.  Il  faut  une  circonstance  grave  pour 
»  qu'on  immole  un  bœuf.  Aussi,  les  noirs  mangent-ils  souvent 
»  beaucoup  de  Kolas,  et  ils  prétendent  que  cette  graine  peut 
))  remplacer  la  viande.  Nous  ne  saurions  dire  jusqu'à  (juel 
H  point  ce  fait  est  exact.  Il  me  souvient  qu'à  Mac-Carthy, 
»  pendant  le  séjour  que  nous  y  fîmes  en  1891,  la  plupart  de 
»  mes  hommes  furent  atteints  par  la  fièvre,  et  de  plus  la 
))  viande  manquait  souvent.  Aussi,  leur  donnais-je  fréquemment 
»  des  Kolas  et  ils  ne  s'en  plaignaient  pas,  bien  au  contraire. 

»  Les  noirs  regardent  encore  le  Kola  comme  un  puissant 
»  aphrodisiaque.  On  sait  combien  les  peuples  primitifs 
»  tiennent  à  conserver  le  plus  longtemps  possible  leur  vigueur 
»  génésique.  Aussi,  les  peuples  du  Soudan  font-ils,  dans  ce 
»  but,  une  ample  consommation  de  Kola,  Jeunes,  les  hommes 
))  en  mangent  pour  augmenter  leur  virilité  ;  vieux,  pour  la  voir 
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.  -1          nas  rare  de  voir  des 

„  reparaître  s'ils  l'ont  perdue  et  1  n  est  p  ^^^^ 

,  vieillards  réduire  en  poudre  le  Ko  a  ^ 

„  qu'ils   confectionnent  avec  de   v  e  1  es  , 

„  N'ayant  plus  de  <'»,'f';  V"°',t  rne  saurions  dire  si  le 

„  pouvoir  l'avaler  et  l'absorber  Nous  n 

„  Lia  possède  réellement  cette  vert    -J^'  „„i„,. 

„  Tout  ce  „ue  nous  pouvons  «ffl™  ,^ '    »  aonne 

„  sellement,  au  Soudan,  de  ce  e  ^^'^^^^  et 

„  surtout  aux  jeunes  gens  une  ^l<^^"°  .    j,  .joute 

„  génésiquemenl  utilisable,  s,  )^  P^'^f^^i 

„  °u'il  agisse  de  n>éme  sur  »  f^,:^"^!  Kola  dans 

„  Les  indigènes  ne  se  servent  P  ^  ^"'J^'"";" 
„  ..alimentation  et  »mme  med.ca   e  t.     s  sen^^s^^  ^^^^^^^^^ 

:r;rdrn;Tsetvrpr1Lre  leurs  nis.  et  .é.e. 

»  r;:t^::frès^:..:™^  -naine 

•  „  B  „^  r  II  di    en  ellet.  en  parlant  de  Bobodioulassou  :  .  0» 
r<™«  -  bande,  de  œm  *  ra!,o«    rf«  f^^-'- 

„  fcro*,-   les  vitemnU.  »  Plus  loin,   à  propos  des  f»""*^^ 

„  «k»oa«,  ee  fil  est  vendu  éeru  ou   temt  en  rou,je  m, «  «  ' 
„  mie  du  Kola,  ou  en  bleu  a.ee  i'mrfiffo,  ou  en  ,mne  a«e  le 

«  Nous  ne  croyons  pas  que,  à  part  les  ^'^SÎ^^^^^/^^^^f^J^ 
„  Binger,  le  Kola  jouisse  au  Soudan  français  d  une  grande 
))  faveur  comme  substance  colorante. 

))  Nous  terminons  ce  chapitre  par  quelques  dernières  cila- 
,)  tions  destinées  à  bien  montrer  toute  l'importance  que  le  noir 
«  attache  au  Kola.   Dans  la   relation  de   son  voyage,  Mage 
),  rapporte  le  fait  suivant  :  «  Le  S  juillet  1865,  a  S  heure.  10 
„  mmiUes,  Alimadoa  se  mit  en  marche  ;  en  même  temps,  il  m  cu- 
,)  voyait  100  gourous  par  Samba  N'Diaye,  qui,  comme  un  ^nii 
«  roué,  au  lieu  de  m'en  dire  le  nombre,  me  dit  :  «  Je  t  apporte 
))  DES  gourous.  »  Et  il  m'en  donna  quelques  voignèes,  puis  a//ect« 
))  de  chercher  dans  son  guiba  (poche  sur  le  demnt  de  la  poitrine), 
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))  de  sorte  que,  croyant  qu'il  n'en  avait  plus  que  quelques-uns,  je 
»  lui  dis  :  «  Si  tu  en  as  encore,  garde-les  pour  toi.  »  //  ne  m'en 
))  avait  donné  que  32  et  en  avait  encore  4S,  car  les  gourous  se 
,)  comptent,  comme  les  cauris,  80  pour  iOO.  Le  soir,  je  le  sus  et 
))  en  réclamai  quelques-uns,  et,  bien  qu'il  dit  les  avoir  tous 
»  manqés  ou  donnés,  je  lui  en  fis  rendre  10  ou  J5.  C'était  en  ce 
))  moment  une  marchandise  précieuse,  car  il  allait  falloir  se 
))  TENIR  ÉVEILLÉ  (1).  »  Plus  loiQ,  lors  du  siège  de  Sansandig,  les 
»  habitants,  pour  narguer  l'armée  d'Ahmadou.  leur  criaient  du 
))  haut  des  murs  de  la  ville  :  «  Allons  donc,  Fouta  N'Ké  (hommes 
))  du  Fouta),  venez  donc  au  moins  attaquer,  il  ne  manque  rien 
»  ici,  VOICI  DES  GOUROUS.  ))  Et,  pow  Compléter  l'ironie,  ils  leur 
))  lançaient  des  poignées  de  Kolas. 

))  Ces  deux  faits  suffisent  pour  établir  ce  que  nous  voulions 
»  prouver  et  n'ont  pas  besoin  de  commentaires.  » 

Le  Kola,  quel  que  soit  le  symbole  qu'il  représente,  est  em- 
ployé à  titre  d'excitant  de  deux  manières  différentes,  selon 
qu'il  est  sec  ou  frais.  En  général,  à  l'état  frais,  11  est  usité 
comme  masticatoire  ;  à  l'état  sec,  comme  aliment.  Cependant, 
dans  les  contrées  du  centre,  les  naturels  mâchent  la  poudre 
de  Kola  sèche  comme  d'autres  mâchent  du  tabac.  La  saveur 
de  la  graine  fraîche  est  d'abord  sucrée,  puis  astringente  et  enfin 
amère.  Ces  diverses  sensations  produites  par  le  Kola,  s'expli- 
quent facilement  en  se  rapportant  à  sa  composition  chimique, 
telle  que  je  l'indiquerai  au  Chap.  II  (glucose  provenant  du  dédou- 
blement du  rouge  de  Kola,  tannin  et  enfin  caféine  et  théobro- 
mine).  Quand  la  graine  devient  sèche,  l'amertume  s'atténue  et 
fait  place  à  une  saveur  plus  douce  (2).  C'est  probablement  à 

(1)  A  propos  de  ce  passage  du  célèbre  exploraleur  Mage,  je  ne  pnis  ro'em- 
pccher  de  rappeler  IcL  que  lorsque  j'appelai  ratlention  du  Ministère  de  la  guerre 
français  sur  les  propriétés,  jusque-là  ignorées,  du  Kola  et  leur  importante  application 
à  la  défense  nationale,  j'insistai  tout  particulièrement  sur  l'utilité  de  son  emploi 
par  les  factionnaires  et  les  hommes  de  grand'garde  qui,  dans  les  longues 
campagnes,  éprouvent  souvent  la  plus  grande  difficulté  à  se  tenir  éveillés  à  un 
moment  où  le  sort  d'une  bataille  dépend  de  leur  vigilance.  Le  Kola  chasse 
le  sommeil  et  ne  laisse  après  son  emploi  aucune  fatigue,  je  l'ai  souvent 
expérimenté  moi-même  et  fait  constater  par  mes  amis. 

(2)  En  faisant  tremper  dans  l'eau  pure  pendant  deux  jours  seulement  les  graines 
ainsi  desséchées  et  devenues  moins  amères,  on  les  voit  reprendre  à  peu  près  toute 
leur  amertume  primitive, 
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!..  inriio-ènes  bientôt  blasés  suc  l'amer- 
cause  de  ce  fa,t,  j,ue  »  ^  „,ia„„e„t  la  graine  à 
tume  par  l'abas  du  K»^;'  '«"^''^  p„u,  la  mastication 
l'état  frais.  Ils  .lounent  U   p.elt  e   ^^^1^  ^^^^1^. 

aux  semences  (|ui  ne  P'-*.=f;'^°'  J^j^^^ant  qu'elles  sont  moins 
dons  (pour  le  Cola  acumnata).  pré  en  i^^^  ^,^,„,;,,,, 
âpres  que  les  congénères  a  4.  b  et       „  .^^^^  ^^^^ 

Leur  opinion  à  cet  égard  ('""^'^  "  '.i^  ^e  ces  diverses 
sacbe,  jusqu'ici)  est  si  b.en  ^'-^^^Zl  ai^mieux  cotées  que 
graines  est  fort  didérent  les  f^'^f ^  ^ j,^^  ^n  avalant 
L  secondes.  Cette  .f  '    "f^i;    lime  le  fait  le 

U,  salive,  loin  d'attaquer    éma.l  ^en 

bétel,  contribue  à  '^J™"'        '  n,  prédation,  non 

digestives  (1).  Elle  //^^P  f '.f  „  „mbraWes  Européens 

seulement  des  nègres,  ™f  .sp^it  d'imiter  cette 

,ui.  vivant  dans  ces  reg  on      nt  e"  le  P^^^^^^  ^^^^^^^^ 

coutume  indigène,  la  P'ûP"^^  "        saumàtre,   telle  qu'elle 

ont  comme  aliment  ou  comme  masticatou-e,  propres  a 

supporter   sans   fatigues  les  travaux  les  P^"^^.  P'^^^^f',.  . 

celle  du  Kola.  11  y  a  plus,  tous  les  nègres  savent  fort  bien  que 
m  Dans  la  Colonie  allemande  de  Cameronn,  ^«^^  ««'^"l^^^,':;;;^^;^"'^»  \TZ 

^^^^^^^^ 
Waltsons).  D  autre  pan,  soin  io-^j    j^pg^,,, 

•  „  T  PS  étraii'^ers  s'y  accoulumenl  très  bien  ,  je  m<-  ^eiais 
sur  ce  point  :  «  L^es  eirauocio  =  J  ;.,mnic  \p  n'observai  que  ma 

ri"'«  passé  .0  f ~ 

:Lr„r»u-  la  cote  occidental.  d'Afrique  c,  dans  1.  roj  acmc  de  Borno... 
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cette  graine,  surtout  quaud  elle  est  avalée  en  entier  après  avoir  été 
mâchée,  ou  quand  elle  est  absorbée  en  poudre  desséchée,  a  pour 
eux  rinappréciabie  avantage  de  les  garantir  contre  les  flux 
iutestinaux,  si  communs  dans  les  régions  où  la  différence  de 
température  nyclhémérale,  se  joignant  au  manque  de  ressources 
pour  lutter  contre  ces  influences  atmosphériques,  les  expose  à 
de  graves  troubles  fonctionnels  (1). 

Voici,  d'après  le  célèbre  explorateur  Dibowski,  le  rôle  com- 
mercial, social  et  économique  du  Kola  au  Congo  (C.  Ballayi)  : 

«  Les  populations  fétichistes  qui  occupent  seules  les  terri- 
))  toires  compris  entre  le  Loango,  l'Oubanghi  et  jusqu'à  8"  lat. 
»  N.,  ne  semblent  nulle  part  attribuer  au  Kola  autant  de  vertu 
))  que  le  font  les  Musulmans.  Généralement,  cette  graine  ne 
»  fait  même  pas  partie  des  cadeaux  de  bienvenue  que  présente 
))  le  chef  du  village.  Toutefois,  dans  la  forêt  de  Mayombé, 
»  j'ai  vu  un  chef  de  village  voisin,  lequel  venait  me  prier  de 
))  camper  chez  lui,  m'apporter  du  Kola  et  se  prosterner  devant 
»  moi  pour  me  l'offrir.  Ce  n'était  pas  cependant  en  cet  endroit 
»  une  denrée  rare  et,  pour  qu'il  mît  un  tel  cérémonial  à 
»  présenter  son  offrande,  il  fallait  qu'il  attachât  de  l'impor- 
»  tance  au  fruit.  Dans  une  séance  de  fétichisme  à  laquelle 
»  j'assistais,  chez  les  Bakouniés,  le  sorcier  avait,  entre  autres 
»  reliques,  de  vieux  fruits  de  Kola  desséchés. 

»  Les  tirailleurs  sénégalais  qui  formaient  mon  escorte 
))  étaient  très  avides  du  Kola,  cependant,  nulle  part  ils  ne  le 
»  payaient  bien  cher.  Un  fruit  renfermant  de  5  à  9  graines,  se 
»  payait  avec  quelques  clous  dorés  ou  quelques  perles.  Dans 
))  l'Oubanghi,  chez  les  Bonjos  anthropophages,  la  valeur  de  ce 
»  produit  était  moindre  encore.  Je  crois  avoir  dit  que  pour  un 
»  mitalco  (barette  de  laiton  de  0  m.  30  de  long,  valant  0  fr.  15), 
»  on  avait  presque  autant  de  fruits  qu'on  en  voulait.  Les 
»  indigènes,  voyant  que  nous  les  recherchions,  allaient  les 
»  cueillir  sous  bois  et  nous  les  apportaient  parfois  même  un 

(1)  Cette  graine,  connue  de  Clusius  {Ch.  de  l'Ecluse),  qui  l'a  décrite  sous  le 
nom  de  Colle,  lui  avait  été  indiquée  comme  bonne  pour  l'estomac.  Il  savait  aussi 
qu'après  en  avoir  mangé  on  trouvait  les  boissons  plus  agréables:  «Quamlibet 
potum  magis  sapidum  iieri  prœmanso  coles  fructu.  »  (Bict.  des  Sciences  natu- 
relles, t.  X,  1818,  Paris,  Levrault,  art.  signé  de  Jussieu.) 
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.        raansent  cependant  cette  graine  ; 
.  peu  poun-is.  Eux-m  mes  eosuUe  les  bras  et 

„  i,«  ,a  mùchenl  longtemps  et  =  ^,^1, 
.  ,e  torse  avec  la  pulpe  rougo^  br^  .J^^  ^^^^^ 
.  mastication  prolongée,  j"*       '  de  leurs  compagnons. 

.  pâte  sur  l'épaule  ou  sur  la  po.tr 

„  C'était,   me   disaient-.ls,   pou      ^^^^^^  ,emarqué  qu'au 

,  leur  donner  de  la  lorce.  o  i^ire  dlBérence  entre  les 

,  Congo  les  Indigènes  fissent  la  mo.n 

.  Kolas  romn  et  les  ^f"'"  toujours  respectés 

.  Dans  roubangh,    es  ,^  est-ce  seulement  à  cause 

.  dans  le  débroussemen   mais  P  ,,^„„i,,uons  m  l<«.m). 

„  de  l'ombre  épaisse  qu.ls  donnent.  (  ^^^^^^^^  ^^^^ 

D'autre  part.il  est  certam  i;''  ;^^  f,,^^,„  i,sement  favorable 
action  bienfaisante  sur  ^'^^'^^^^'^^^^Ix  les  repas,  de  l'avis 
sur  le  foie;  une  ^^'^'^ '^^l^'^^^^Zl,^,,  excite  la  digestion, 
de  tous  les  blancs  ayant  hab  té  ces  «S  ,o„sui„tionnelles 
et  leur  usage  continue  prévient  ,^^,,,1,3  du  foie, 

„ui  engendrent,  par  défaut  de  " " '  ^e  D'  Daniell 

uxquelles  les  nègres  sont  P-'-''^\-f  •  sonnert  d'une 

(De  la  valeur  nulvitm  du  Kola)  decla  e  qu  aj  Européens 

orme  particulière  de  ''-'''-^f  ^  Jc  use  relàcbement  de 

.ont  sujets,  et  -^-^        .T^Setaot  du  Kola.  Je  pnis 

la  muqueuse  intestinale,  1  fut  "''"'f/"  . ;   de  cette  asser- 

™»^-' 

:::ur^:\i;gimT^Mi»;-^^^^^ 

par  les  noirs  du  Bambouck  et  ^''^'""^"^•^^T^l^  eflets.  Un  jour 
;  casion  d'apprécier  par  °\  t ''r  m'acca. 

.  que  la  fièvre,  la  diarrhée  et  la  '^''^^  ^  ™  f  ™' ,,partir  à 
,  hier  après  une  journée  de  marche  f°  "  P",^  ^^^^^ent 
,  cheval  le  soir  même  après  en  avoir  mâche  et  avalé 

»  une  noix.  »  RAhnn  fC.  Ballayi 

Pour  ce  qui  concerne  la  noix  de  Kola  du  GaboMC  ^^^.^^ 

cornu  (OmWrf)]  »o™"'^  """^  '1™  „  '  dit  M.  Goujon, 
que  celle  des  rivières  du  Sud,  voici  ce  que  dit  M. 

TirtL.-^^  (Boulou,  M'pongoué  ou  Paliouio)  le  man- 
»  sent  tel  quel  comme  «p/iro.l^a,,»..,  et  aussi,  disent-Us,  pour 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


87 


»  donner  bon  goût  à  l'eau.  Ils  le  recherchent  moins  que  les 
»  Sénégalais  qui  en  sont  plus  friands.  Ils  le  mangent  cru  ou 
»  frais.  Ils  lui  attribuent  des  propriétés  aphrodisiaques,  mais  le 
M  regardent  surtout  comme  un  aliment  qui  répare  les  forces. 
»  D'après  Biram  Lissé,  chef  sénégalais,  interné  à  Libreville, 
«  qui  a  une  réputation  de  vigoureux  cavalier,  le  fruit  de  l'Om- 
»  béné  est  bon  en  expédition  et  en  station  :  en  expédition, 
»  parce  qu'il  supprime  la  fatigue,  fait  supporter  la  soif  et  l'a 
»  faim  ;  en  station,  parce  qu'il  porte  aux  plaisirs  du  harem  et 
»  entrelient  la  vigueur  virile.  A  sa  recommandation,  j'ai  usé 
»  de  Vombéné  à  la  suite  de  fièvres  qui  m'avaient  fort  abattu  et 
»  ruiné  l'estomac.  Je  crois  que  son  usage  a  été  pour  quelque 
»  chose  dans  mon  rétablissement,  et,  depuis,  j'en  mange 
))  volontiers  à  la  dose  d'un  tiers  ou  de  la  moitié  d'une 
»  amende  moyenne.  Je  me  sens  plus  fort  et  plus  reposé 
»  lorsque  j'en  ai  fait  usage  et  particulièrement  je  n'éprouve 
n  jamais,  après  en  avoir  mangé,  les  lourdeurs  d'estomac  si 
«  fréquentes  au  Gabon.  En  revanche,  il  ne  m'a  pas  semblé 
j)  que,  malgré  sa  réputation,  l'usage  de  Vombéné  fit  supporter 
»  la  soif,  et  j'ai,  au  contraire,  généralement  éprouvé  le  besoin 
»  de  boire  lorque  j'en  ai  mâché.  Je  dois  faire  observer  que  je 
»  conserve  longtemps  dans  la  bouche  le  fragment  que  je 
))  ronge  peu  à  peu  et  que  je  n'avale  que  par  très-petits 
»  morceaux,  par  miettes,  pour  ainsi  dire.  » 

Donnons  maintenant  l'appréciation  de  Binger  (1)  touchant  les 
emplois  de  cette  graine,  au  Soudan  :  «  Un  des  principaux  articles 
»  d'échanges  à  Kong  est  la  noix  de  Kola  (Ourou  en  Mandé),  qui 
»  constitue  dans  tout  le  Soudan  un  article  de  luxe  et  donne, 
»  par  cela  même,  lieu  à  de  très- importantes  transactions.  Les 
»  Soudanais  lui  attribuent  les  mêmes  qualités  que  nous  accor- 
»  dons  au  café.  Pour  l'indigène,  le  fruit  mâché  constitue  un 
»  remède  à  bien  des  maux.  A-t-il  besoin  de  sommeil?  Le  Kola 
»  est  un  soporifique.  Doit-il  veiller?  c'est  le  Kola  qui  l'empêche 
»  de  dormir  !  Il  calme  la  faim  et  la  soif,  et  a,  .en  outre,  chez 
n  les  noirs,  la  réputation  d'être   un  aphrodisiaque  incontesté. 

(1)  Du  Niger  au  Golfe  de  Guinée,  1892.  Paris,  Hachette,  T.  i,  p.  309  et  suiv. 
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.  nendant  mon  voyage  ;  chez 

.J'en  ai  usé  le  Pl"^  ^<'"^™' '"^^'''^rsur  les  nerfs;  il  n,e 
.  moi,  son  action  se  circonsUMes,  ma  force 

,  semblait  qu'il  mgm'MaU,         "  .  facikmenl  d'endurer 

.  ie  rinuanee  H  .u'il  ,ne  »  ^^l  je  n'avais  à  boire 

.  les  fatigues.  Je  l'»PP--'»^  ^«bstances  organiques, 

.  que  de  l'eau  eroupie  ou  '=h"»'«' ^.^^^  ,a  plus  raau- 
.  sonl  goût  étant  «cessweraent    »  e  ,  ^^^^.^^ 

.  vaise  parait  bonne  a  1™'"'  /„,aler.  Mais  là  où 

.  rôdeur  lade  de  f.^^^^Z  '^,  ,es  serviees  qu'il  m'a 
„  j'ai  surtout  apprée,e  le  Kola,  c^est  P  ^^^^  ^^^^^^^^ 

„  ,endus  en  me  l™''"»!'™' ,  '  ""^^^  utesse  faeile  à  laire, 
.  visiteurs  que  )e  ''««^^'^'^ ...J  A,evé  dans  certaines 
.  et,  quoique  ,e  V^^'' f  «.tlbandises  me  per- 

«  régions,  mon   approvisionnemeni  l 

\    o   Tp  KaU  était  donc  pour  moi  un  auxiuaiie. 
■  Tpour  b  »  défmlr  les  .^'opriétés  du  Kola,  il   laud^t  » 
.  i   '  de  minutieuses  analyses  et  P""™;  ^'.^s 

Frince  le  fruit  frais   et  non  .dessèche  (1).  Je  e 
:  ™1  *  réels  Pour  ,'Européeo  qu.  en  us 

,  ciinéïil   son  bienfait  est  indéniable.  Tous  ceux  qui  s  ha 
:  ;rtT  en  tâcher  s'en  sont  bien  trouvés  et  ont 
.  énrouvés  par  les  fièvres,  rour  mot.  }e  crois  que  Usage  ae 
:     7™  fessonIJlemeuU  proio,,,.  le  travail 

»,  calme  asLriment  la  faim.  C'est  un  tonique  par  «'«^l'"";^^ 
Je  l'ai  essayé  dans  une  fièvre  bilieuse  hématnrique  ;  mais 


)) 


en  grande  partie  par  la  clessiccolion  .le  la  graine. 
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»  les  elïets  ue  m'ont  pas  paru  d'une  actiojj  diurétique  (1)  bien 
»  marquée  ;  il  m'a  pourtant  semblé  au  moment  où  l'absorption 
y>  immodérée  de  quinine  m'avait  donné  des  palpitations  de 
)i  cœnr,  que  le  Kola  m'a  fait  un  bien  réel. 

»  Je  l'ai  employé  avec  succès  contre  une  diarrhée  rebelle, 
»  mais  je  n'ai  observé  aucune  action  aphrodisiaque.  Ce  qui  est 
»  acquis,  c'est  qu'il  est  excitant  et  produit  sur  certaines  personnes 
))  l'effet  du  café  très  fort.  C'est  un  médicament  d'épargne  ;  il 
»  est  probable,  qu'avant  peu,  on  saura  tirer  parti  de  cette  pré- 
»  cieuse  plante  et  de  ses  alcaloïdes  et  que  bientôt  les  principes 
»  seront  introduits  dans    certaines    préparations  ALiMENTAmES 

»  DESTINÉES    A  L'HOMME    ET    AU    CBEVAL   EN  CAMPAGNE.  )) 

Toutes  ces  propriétés  justifient  largement  la  préférence 
accordée  par  les  nègres  d'Afrique  à  ces  graines  sur  celles  du 
café,  qui,  cependant,  croît  à  l'état  sauvage  dans  ce  continent, 
y  est  de  qualité  supérieure  (Rio-Nunez,  par  exemple),  et 
néanmoins  resterait  sur  pied  sans  être  consommé  s'il  n'était 
enlevé  pour  les  besoins  de  l'exportation.  C'est  encore  ce  qui 
justifie  l'engouement  des  Allemands,  des  Anglais  et  des  Por- 
tugais pour  cette  graine,  à  l'exclusion  de  toute  autre  substance 
de  nature  excitante,  dès  qu'ils  ont  vaincu  les  premières  répu- 
gnances causées  au  début  par  l'astringence  et  l'amertume  de 
ses  cotylédons  charnus  (2). 

Il  me  reste  à  parler  maintenant  de  deux  propriétés  qui, 
d'un  caractère  plus  douteux,  ou  tout  au  moins  discutable, 
méritent  cependant  d'être  signalées,  ne  serait-ce  que  dans  un 
intérêt  de  curiosité  et  pour  compléter  autant  qu'il  est  possible 
l'histoire  vraie  de  ce  produit  important.  Nous  touchons  ici  au 
coté  merveilleux  de  l'emploi  de  cette  substance,  nous  le  dis- 
cuterons. Non  seulement  les  graines  de  Kola,   après  mastica- 

(1)  CeUe  observation  est  très  juste,  car  il  n'y  a  pas  de  principe  réellement  diiiré- 
ti((ue  dans  le  Kola,  saul  Ia  théobroiiiine  dont  l'action  uropoiétique  est  aujourd'hui 
indiscutable,  mais  la  quantité  de  ce  principe  qui  est  renfermée  dans  le  Kola  est 
vraiment  insignifiante. 

(2)  Le  D''  Daniell  relate  ilof-.  cit.).  à  propos  de  l'inllueuce  heureuse  du  Kola  sur 
les  fonctions  stomacales,  dont  l'irrégularité  et  le  trouble  ont  pour  résultat  fréquent, 
on  le  sait,  d'engendrer  l'hypochondrie,  que  l'usage  de  cette  graine  réussit  à  mettre 
lin  terme  à  une  manie  épidémiquc  do  suicide  (|ui  menaçait  de  dépimiilcr  rapidciiiciit 
la  tribu  dans  laquelle  elle  était  née. 
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„  l'ni  ,iit    le  nouvoir  de  pei-mellic 
lion,  auraieul,  comme  je  la.  dit,  lo  pou  , 

i,„pu„é,„eol  rabsorplion  d'uuo  eau  uupu  e  P  " 

jet  es  sous  forme  de  poud.e  (g.a.ne  sèel.  ,  ou  de  pulpe 
Uiue  tralche),  elles  ■■endraient  limp.de,  en  la  claul.aul  1  eau 
h  Plus  ti-oul.  .  Cette  propriété  pourrait  s'expliquer  pa  la 
rm  Uoo  seiu  de  la  masse  liquide  dans  laquelle  la  mal.ere 
vé™tale  si  projetée,  d-une  sorte  de  mucilage  <iu,  agissant  a 
alàt  du   ,a  ier-nitre  ou  du 

lui  les  impuretés  que  cette  masse  renlerme.  C  est  du  moins 
e  qui  nous  a  semblé  se  produire   dans  une  expérience  que 
non    avons  tentée  pour  éclaircir  ce   point,  laisse  obscur  ou 
d  uteux  par  beaucoup  d'auteurs.  Ce  mucilage  est  abondan  dan 
?a  graine'  et  plus  encore   dans  le  fruit  du   Kola  :  certain 
espèces  de   Ma  en   sont  plus    pourvues   encore   que  Cola 

Enfin  de  nombreux  lémoiguages,  tous  plus  probants  les 
uns  que  les  autres,  attribuent  aux  graines  fraîches  de  Kola 
des  propriétés  aphrodisiaques  :  les  nègres,  libidineux  par  nature, 
les  rechercheraient,  moins  pour  les  bons  eiïets  qu  elles  produi- 
raient sur  leur  santé,  que  pour  l'excitation  génôsique  quelles 
engendreraient.  C'est  là  une  croyance  très  ancienne  et  répandue 
sur  toute  la  côte.  Des  documents  provenant  du  Sénégal,  de 
Gorée,  de  Sierra-Leone,  de  Wydah,  du  Gabon  et  de  la  Marti- 
nique (1)  nous  confirment  cette  donnée,  due  aux  auteurs  les 
plus  anciens  (Bauhin  et  J.  Virey)  (2).  fl  serait  fort  difficile  de  se 

(1)  Voici  ce  que  nous  écrivait  à  ce  sûjet,  eu  1883,  M.  Thierry,  «lorS  Directeur 
du  Jardin  botanique  de  Saiut-Pierro,  (Martinique)  :  nous  ^-^'-''^^  ^^^''^tZ 
témoignage  parce  qu'il  établit  la  conflrmatioa  d'un  fait  considère  ^^'^'^^^J^  ^ 
sur  la  côte  occidentale  d'Afrique  :  c,  Les  nègres  africains  employés  au  Jaidin 
„  recherchent  ces  graines  avec  avidité;  c'est  pour  eux  une  sorte  ^ aphrod'S  aq"e^ 
»  Au  Sénégal,  il  en  est  de  môme,  et  les  graines  de  Kola  ont  une  grande  Naleu 
„  pour  les  personnes  qui  rccourrent  à  ces  moyens.  Cette  propriété  vraie  ou 
«  fausse  (aucune  autre  n'étant  reconnue  ici  à  ces  graines)  est  la  raison  qui  m  a 
„  empêché  de  propager  jusquUci  ce  beau  végétal.  »  A  ce  '"«'"«^nl' .'^^ 
bien  le  remarquer,  je  n'avais  encore  rien  publié  sur  le  Kola  et  ses  propucles 
étaient  inconnues;  de  là  le  langage  de  M.  Thierry. 

(2)  Dans  certains  points  de  la  côle,  le  Kola  symbolise,  parait-il,  la  luxure.^  Ln 
correspondant  très  digne  de  foi  nous  écrit  de  Wydah  (Dahomey),  que  lo^squ  une 
négresse  a  laissé  tomber  ses  regards  sur  un  nègre,  elle  lui  adresse  comme  témoi- 
gnage de  ses  sentiments  tendres  un  cadeau  composé  de  douze  Kolas  maies  ci  ac 
douze  Kolas  femelle.  La  réponse  ainsi  préparée  ne  doit  pas  se  faire  attendre,  au 
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prouoncer  d'une  façon  absolue  sur  ce  point.  Nos  expériences 
personnelles  sont  fort  contradictoires.  Certaines  personnes  ayant 
bien  voulu  tenter  l'essai  ont  éprouvé  manifesteuient  ces  elTels, 
d'antres  y  sont  restées  insensibles.  Nous  verrons  ultérieurement 
que  les  propriétés  aphrodisiaques  de  cette  graine  résident  dans 
une  huile  essentielle  qui  y  est  contenue  en  faible  quantité. 

L'histoire  des  Kolas  fournis  par  le  genre  Cola  sera  fort 
avancée,  si  j'ajoute,  comme  le  font  remarquer  Compiègne  et 
Marche  (Voyages  dans  l'Afrique  centrale,  Paris,  1875;  et  Oliver, 
Flora  of  tropical  Africa,  l,  p.  220),  que  le  même  nom  de  Kola  est 
indifféremment  appliqué  à  plusieurs  graines  de  Sterculiacées 
autres  que  celles  des  deux  variétés  (rouge  et  blanche)  du  Cola 
acuminata.  Ces  dernières  sont  cependant,  et  avec  raison  on  le 
verra,  les  mieux  cotées  sur  les  marchés  indigènes.  11  est  très 
probable,  si  l'on  s'en  rapporte  aux  données  fournies  sur  les 
espèces  connues  du  genre  Cola  par  M.  Bâillon  (Etude  sur 
l'herbier  du  Gabon,  déjà  citée),  que  les  plantes  africaines 
capables  de  donner  des  graines  similaires  de  celles  du  vrai 
Kola  sont  :  Cola  Duparquetiana  Bâillon,  du  Gabon  ;  Cola  fici- 
folia  (dont  l'embryon  charnu  à  cotylédons  épais,  obovales, 
comprimés,  remplit  toute  la  graine)  Mast.  ;  C.  heterophylla  MrsI.; 
C.  cordifolia  B.  Brown.,  etc.  (1);  peut-être  Sterculia  tomentosa 
Heudelot  (2).  Il  est  douteux  cependant  que  les  graines  de  ces 
Kolas  renferment  de  la  caféine,  car  elles  seraient  probablement, 
au  cas  de  l'affirmative,  aussi  i^echerchées  que  celles  du  vrai  Kola. 
Nous  avons  fait,  comme  nous  le  montrerons  bientôt,  des  recherches 
sur  la  composition  chimique  de  quelques  graines  du  genre  Cola, 

Gabon,  nous  écrit  M.  Jobet  (représe niant  de  la  maison  Conquy  aîné),  quand  les 
femmes  trouvent  que  leurs  maris  manquent  de  vigueur,  elles  vont  aux  planta- 
tions leur  chercher  des  noix  de  Kola,  dont  les  vertus  mettent  généralement  la 
paix  dans  le  ménage  pendant  quelques  jours. 

(1)  Malte-Brun  (Géog.  Univ.  G'  édition,  T.  V,  ]>.  G21)  dit  que  dans  le  district  de 
Sierra-Leonc,  l'écorce  de  Cola  paraît  cire  un  quinquina.  Ce  renseignement  est  lire 
de  Curry,  Voyage  a  Sierra-I.eone.  Il  nous  a  élé  impossible  de  nous  procurer  sous 
ce  nom  d'autre  écorce  que  celle  du  Cola  acuminata  et  du  Garcinia  kola,i\\i\, 
comme  nous  l'indiquerons  dans  nos  recherches  chimiques  relatives  à  ce  dernier 
végétal,  ne  renferme  aucun  principe  amer. 

(2)  Cette  dernière  espèce  est  vraisemblablement,  ainsi  que  me  l'écrit  le  célèbre 
professeur  Schweinfurth,  celle  dont  cet  explorateur  a  constaté  l'existence  au  pays 
des  iMonboutous  et  des  Nyams-Nyams  (Voir  pages  39  et  40). 
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:       „,,,,  ...u.e  eues  ne  .eu.^e.t  pas  U-aeo  ae  .-lu- 

cipes  excitants  '^^'■"■'""^'T'Z,,       cil.)  est  encore  eniployé 
Le  cola  mmunala.    "V'^l^'  ^  Jt„,iale.  Ses  graines  védu.les 
indigènes  comme  """•''''^  „„e  coulenr  jaune 

L  P«e  servent,  donno-a^^o^^^^^^^^^^ 

rouille.  Sur  ce  point,  voici  ce  qu  i,,^^  d'ananas  et 

„  lemmes  s'occupent  •'-'"^"''P.      ^'^'^s  en  éche 

.  couiectionnent  ..o.«.  ou  en  ,>.eu 

,  vendu  ecru  ou  lemt  m,<n  j  ^ 

„  avec  l'indigo  ou  encore  en  i™»" .         cultivée,  dont 

,  Le  roi  de  l'Anno  porte  une  »rbe  Manche  a  P 
.  l'extréniitMlabarbiclie)  est  temt    n  ou  e  H 

„      *.  ma.  .  Cette  application  ^  j.^es  couron- 

sculeraent  à  des  personnages  très  uclics,  comme 

nées  du  pays  africain. 

.      , ,.       La  seule  partie  de  la  plante  qui  nous 
M.rii.nE  -       "romatologique  ou  thérapeutique 

intéresse  au  point  de   vue  ^        ^.  . 

estlagra  ne:nous  .^ons  ™us^^^^_    J  ^.^^  ^^^.^ 

graines   de    Cote   acinmnaW,    av  ^  résultant 

renfermées  dans  chac™  des  .  ;  « f  ^  et 
d'une  fleur  unique  (2).  Mais  ce  cbm 
il  peut  s'abaisser  encore ,  nous  avons  vu, 

ne  contenant  qu'une  seule  -'«7'^^' "      /""^^teudre  certains 
la   moindre  fixité  comme  ont  voulu   le  pietendre 

"-rst-'aines,  quel  qu'en  soit  le  '^^^^^'J^ 
sont   fixées  à  l'endocarpe  (lui-même  J»;,        .I^^  „,„re 

lâche  et  spongieux),  qui,  s'étalant  sur  leui  surface,  5 

p.  iVi)  s'exprime  ainsi  qu'il  suit  J^  "  ",\^ts  -ra  n    i-enfermenl  4  coty- 

„  11  y  a  5  graines  pesant  b  gr.  par  chaque  valve,  «^^^««J^'  a  ,^^„,i,,e  de. 

lécJ^s  roses  d'abord  puis  d'un  -"^^^'f ^^^J  ^'/^^^^^^  i^^^^^^  Co/,- 
uraines  et  dans  le  nombre  des  cotylédons  nest  pas  plus  ubo 
ac«i«toquepourle  Coin  Uallayi  Con^u. 
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uu  empâtement  basilaire  réguaiU  sur  toute  la   région  hilaire 
(Pl.  I,  fig.  4).  Cet  empâtement  forme  ainsi  un  funicule  très  large 
en  cupule,  rappelant  tout  à  fait  celui  du  marronnier  d'Inde. 
L'embryon  homotrope   (succédant  à   un   ovule  anatrope)  qui 
constitue  en  réalité  toute  la  graine  dépourvue  d'endosperme, 
a  sa  radicule  tournée   du  côté  du  bile  (Pl.  I,  fig.  1  et  2). 
Constituées  uniquement  par  des  cotylédons  charnus,  les  graines 
sont  dans  cbaque  gousse  au   nombre  de  4,  5  et   jusqu'à  8, 
variant  de  couleur  dans  le   môme  follicule   ou    suivant  la 
variété  qui  les  fournit,  depuis  le   jaune    clair  (Pl.  I,  fig.  3) 
jusqu'au  rouge  rosé  (PI  I,  fig.  1  et  2).  Ces  cotylédons  sont  plus 
ou  moins  distincts  les  uns  des  autres.  La  masse  cotylédonaire, 
en  effet,  le  plus  souvent  divisée  en  deux  parties  seulement 
par  des  fentes  qui,  de  la  base,  s'étendent  jusqu'à  la  gemmule 
(Pl.  I  f,  f  fig.  2,  3)  est  parfois  aussi  partagée  en  quatre  segments 
absolument  distincts  et  rattachés  alors   à   l'embryon   par  uu 
support  commun  qui  est  toujours  double.   C'est  un  véritable 
pédicule  qui  donne  attache   aux  réserves  cotylédonaires.  Ces 
segments  cotylédonaires  sont  très  multipliés  surtout  dans  le 
Kola  du  Gabon  {Cola  Ballayi  M.  Cornu)  où  on  peut  en  trouver 
jusqu'à  6  ou  7,  la  section  qui  les  forme  ne  régnant  pas  de 
la  base  au  sommet  de  la  graine  comme  cela   arrive  toujours 
dans  le  Cola  acuminata  à    cotylédons    divisés.  Les  bords  des 
masses  ou  segments  cotylédonaires  sont  toujours  à  leur  point 
de  contact,  quand  la  graine  est  fraîche  (et  ce  caractère  s'accentue 
à  mesure  que  la  graine  se  dessèche  à  l'air),  marqués  par  une 
ligne  plus  foncée  (Pl.  I,  fig.  3).  Ces  graines  fraîches,  dépouillées 
de  leur  enveloppe,  peuvent,  suivant  leur  développement,  atteindre 
un  poids  qui  varie  entre  3  et  28  grammes.  Quant  à  leur  forme, 
elle  est  très  variable  suivant  la    situation   qu'elles  occupent 
dans  la  gousse,   et  rien    dans    cette    forme  ne  peut  fournir 
d'indication  précise  ni  sur  le  lieu   de  provenance,    ni  sur  la 
variété  ou  l'espèce  q.ui  l'a  fournie.  Toutefois,  la  graine  de  Kola 
du  Gabon  est  toujours  plus  petite  que  celle  du  Cola  acuminata. 
Ce  caractère  se  joint  à  la  multiplicité  des  segments  cotylédo- 
naires pour  permettre  de  reconnaître  l'origine  de  cette  dernière 
graine,  môme  quand  elle  est  sèche,  et  nous  verrons  que  cette 
diagnose  a  une  grande  importance  au  point  de  vue  thérapeutique. 
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La  consUtuirou  auatomiqae  de  ces  graines  presenle  seule 
une  constance  suffisante  pour  servir  de  véritable  cnlen.m  de 
détermination.  Je  veux  la  donner  avec  quelques  détails  en 
raison  de  son  importance  comme  moyen  assuré  de  reconnaître 
la  substance  malgré  les  nombreuses  sophistications  dont  elle 

est  l'objet.  r,^     .  ^ 

L'épiderme  des  cotylédons  (Pl.  I,  fig-  5  et  7)  est  forme  par 
une   couche  unique  ou  double  de  cellules  qui  sont  le  l.eu 
d'accumulation  principale  des  matières  colorantes,  que  la  graine 
appartienne  à  la  variété  rouge  ou  à  la  variété  jaune.  Ces  matières 
colorantes  se  retrouvent  du    reste  dans   le  suc  cellulaire  des 
nombreuses  cellules  du   parenchyme  sous-jaceut  à  l'épiderme  ; 
mais  à  mesure  qu'on  s'éloigne  de  l'épiderme  pour  atteindre  au 
centre,  cette  matière  colorante  devient  de  plus  en  plus  (aible  (1). 
Cet  épiderme  est  à  parois  un  peu  épaisses,  renforcées  par  un 
enduit  de  cutiue  sur  les  graines  très  adultes,  un  peu  vieillies 
dans  la  gousse,   mais  rien    de    semblable   dans    les  jeunes 
graines.  Au  dessous  de  l'épiderme,  quelques  cellules  du  paren 
chyme  sont  dépourvues  de  tout  contenu  autre  que  le  suc  coloré 
et  quelques  albumines  granuleuses.  Mais  avant  d'abandonner 
cet  épiderme  nous  devons  dire  qu'il  porte  sur  toute  sou  étendue 
des  stomates  (Pl.  I,  fig.  3)  qui  existent,  en  nombre  restreint 
très  petits,  autant  sur  la  face  convexe  externe  de  la  graine 
que  sur  la    face   commissurale   plane  où   cependant  ils  ne 
paraissent  remplir  aucun  rôle  utile. 

Le  parenchyme  cotylédonaire  est  formé  par  un  amas  de  cel- 
lules dépourvues  de  méats  intercellulaires  ou  à  peu  près,  et 
gorgées  de  grains  d'amidon  volumineux  (0"""  024  de  long  sur 
0mm  016  de  large)  rappelant,  sauf  la  position  et  la  forme 
du  hile,  les  grains  de  la  pomme  de  terre.  (Pl.  I,  fig.  6). 
Les  parois  de  ces  cellules  amylifères  sont  minces.  Si  l'on  laisse 
séjourner,  d'après  MM.  Chodat  et  Chuit  (Loc.  cit.  p.  507)  les 
coupes  dans  de  la  potasse  caustique,  on  peut,  après  disparition 
de  l'amidon,  constater  la  présence  d'un  dépôt  cristallin  en 
aiguilles,  dépôt  qui  est  formé  par  les  alcaloïdes  (théobromine 
et  caféine)  propres  à  cette  semence.  Sur  cette  môme  coupe  on 

(1)  Dans  la  partie  chimique  de  celle  étude,  nous  nous  occuperons  spécialement 
(le  coUo  malière  colorante,  employée  par  les  nègres  comme  substance  tinctoriale. 
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peut  constater  que  les  cotylédons  sont  traversés  par  des  fais- 
ceaux très  minces  à  parois  peu  épaisses  et  à  cellules  (sur  la 
coupe  transversale)  beaucoup  plus  petites  que  le  reste  du  tissu. 
La  cellulose  du  parenchyme  n'est  pas  du  tout  lignifiée,  elle  ne 
donne  pas  du  tout  la  caractéristique  des  membranes  lignifiées 
avec  la  phloroglucine  et  l'acide  chlorhydrique. 

Ces  observations  microscopiques  montrent  que  la  semence 
de  Kola  a  une  caractéristique  spéciale,  résultant  de  sa  très 
grande  simplicité  de  constitution,  et  qu'elle  est  formée  par  1° 
l'amidon,  2°  les  matières  protéiques,  3°  les  matières  colorantes, 
4°  les  alcaloïdes,  ce  que  confirmera  l'analyse  chimique.  Il  est  bon 
de  noter  en  passant  que  nous  trouvons  par  les  faits  que  nous 
révêle  l'analyse  microscopique,  dans  cette  graine,  tous  les  élé- 
ments constitutifs  d'un  aliment  complet  (sauf  les  corps  gras  qui 
y  existent  du  reste,  mais  en  très  faible  quantité  et  pas  à 
l'état  figuré)  et  très  assimilable,  la  cellulose  n'étant  pas  lignifiée. 

Quand  les  graines  de  Kola  se  dessèchent,  qu'elles  soient 
de  la  variété  jaune  ou  rouge,  elles  prennent  uniformément  la 
môme  couleur  rouge  rouille  (1)  et  perdent  de  30  à  40  Vo  d'eau 
par  cette  opération  réalisée  à  l'ombre  ou  au  soleil.  Elles  sont 
alors  sèches  et  dures  comme  du  bois,  difficilement  attaquables 
à  la  dent,  lourdes.  MM.  Chodat  et  Chuit  {Loc.  cit.  p.  499)  disent 
qu'en  se  desséchant  les  graines  de  Kola  prennent  une  odeur 
nauséaboude,  un  goût  acre,  et  qu'elles  perdent  ainsi  les  qua- 
lités qui  les  font  apprécier  quand  elles  sont  fraîches.  Je  n'ai 
jamais  rien  constaté  de  semblable  :  les  graines  ont  une  odeur 
assez  franche  au  contraire  et  leur  saveur  n'a  rien  d'acre.  Tout 
me  fait  supposer  dès  lors  que  les  graines  dont  ont  pu  disposer 
ces  auteurs  avaient  subi  un  mouvement  cIb  fermentation.  En 
effet,  les  graines  mal  séchées  et  altérées  seules  prennent  cette 
odeur  désagréable  et  jamais  leur  saveur  n'est  âcre  quand  elles 
n'ont  pas  subi  un  commencement  de  fermentation.  Elles  ne 
doivent  jamais  être  de  couleur  grise  et  friables  à  la  surface, 
car  c'est  l'indice  de  maladies  parasitaires  qui  en  altèrent  la 
valeur.  Parfois,  elles  nous  arrivent  môme  noirâtres  et  friables  par 
plaques,  comme  charbonnées  :  nous  avons  déjà  vu,  d'après  les 

(1)  Dans  cet  état,  il  est  absolument  impossible  de  reconnaître  si  la  graine  a 
appartenu  primitivement  à  la  couleur  rouge  ou  à  la  couleur  blanc  jaunâtre. 
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/tildes  de  MM.  Chodat  et  Chuit, 
indications  de  Nachligall  et  les  e  u  ^^^.^^  repousser 

les  causes  de  ces  ^J^-'^l^^^^^  V.nfia  elles  peuvent  être  piquées 
l'emploi  (Von-  page  60  no  e  1^^  ,,,abibitoire.  Nous  avons  vu, 
par  les  insectes,  ««^^^  ,  ,  Grodel,  les  indigènes  du 
p,,e  54,  note  1  ^^^JZll^,  a.  Kola  contre  la  piqûre 
Saino  préservenl  les  giaïue» 

des  vers  (1).  ,,„t,iip,-  les  Kiaines  de  Kola  en  Europe, 

Ordioairemeol  pour  expéOe  les  g  ^^.^^ 

ou  se  couleule,  .oLnl.  les  comptoirs  de  la 

dessécher  au  graud  a,r;  ua.s  trçs  s 

côte  dirigent  uniciuemcn    sur  l  Europe  de  » 
..aison  de  leurs  faiWes  ' p    j^nt' supporter,  ù 

dessiccation  ou  de  leur  »»*'f'™'  <,e  l'Afrique.  Aussi 

l'état  irais,  un  long  voyage  dar,s     »  «  j,,,„, 

'=;!i::::ri  t^      -t  panaite^em  sames. 

C.^:-:ce:nr;ff— 
-:u?r::;trcrrdi^j<orro^^^^^^^^^ 

j„„rs  de  petite  ^  rumplicité  de  leurs 

de'caféine  et  de  théobromine  (1  gr.  05  au   ,eu  de  2  gr^  32  . 
moitié  moins  de  ,■„,,,.  *  Xo,a  fKol««™«)  0.52  /  .  deux 
plus  de  matière  grasse  (1  gr.  75  au  heu  de  0        f  ^  {  '  ' 
litié  moins  de  principes  albuminoid.s  tant  -  "^  ^  ^ 
lubies  (3,578  au  li^u  6,761./-).  La  valeur 
du  Gabok  est  donc  moitié  moindre  de  celu.   du  K  ^ 
Rivières  du  Sud  (Cola  aonminala).  Voici  du  reste,  par  ant.cpa 
U  n7ana"yse  complète  du  Kola  du  Gabon  (Cola  mUay,  Corn 
duë'à  M.  Schlagdenhauffen  :  elle  a  été  faite  par  les  procèdes 

(,)  Les  graine»  soel.cs  ,.l<l>.*s        le»  i»-.  '-  coléoplore.  ne  , oui  p.s  r»re^ 
,lall;  envols  ,«e,»il  Sierra-Leone  en  Krance  ou  on  *"f  ;i"  ,  , au. 

,acileu,c„l  celle  alléralion  au.  galeries  ,„  y  ""S  /J^ /"r^  „  ,,arUe  de. 

les  releler  Impiloyablemenl,  car  ees  graines  onl  ainsi  pcidii  une  fe.an  i 
leurs  principes  aclil»  el  nolainmenl  (lu  rom»  * 
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qui  seront  ultérieurement  indiqués  à  propos  de  la  composition 
chimique  du  Kola  vrai.  Elles  renferment  pour  100  : 


Mal  ière  grasse  1.7f)   Sucre,  gommo,  nia- 

M.lièresi  sol...  0.844)  gysl  'ieres  colorantes, 
nroléiques  insol.  2.734  i  traces  de  tannin,  i 

l'aféineeitliéobromine  1.0;i  1  Rouge  (le  Kola. 


7.4d 


Amidon  . . . 
Cendres  . . . 
Eau . 


. .  ■■il. m 
i:{'.7r) 


Cellulose  et  ligneux.  38.i)2 


Ces  graines  du  Kola  du  Gabon  présentent  à  peu  près  la 
même  constitution  histologique  que  celles  du  Cola  acuminata, 
aussi  doit-on,  pour  les  reconnaître,  recourir  à  leurs  caractères 
extérieurs,  et  si  on  le  peut  à  leur  examen  chimique.  Il  faut 
le  faire  avec  la  môme  précaution  et  le  même  soin  que  l'on 


Fig.  o.  —  Graine  sèche  du    Fig.  6.  —  Graine  sèche  du  Fig.  7.  —  Graine  sèche  du 

Kola  du.  Gabon  {Cola        Kola  vrai  {Cola  acu-  Kola  vrai  {Cola  acu- 

Ballayi).                       minata)  vue  par  sa  mmala)    vue  par  sa 

pointe  inférieure  (radi-  lace  interne  (conimis- 

culaire).  surale). 

apporterait  à  distinguer  du  Kola  vrai  une  graine  inerte  de 
Kola  ou  de  toute  autre  plante,  parce  que  l'emploi  du  Kola  du 
Gabon  aux  lieu  et  place  de  celui  du  Soudan  {Cola  acuminata) 
donnerait  des  résultats  tels,  que  l'attente  du  médecin  ou  du 
consommateur  pourrait  être  absolument  déçue  (1),  à  moins 
d'en  doubler  les  doses.  Il  faut,  en  effet,  une  dose  deux 
fois  plus  considérable  de  la  première  graine  que  de  la 
seconde    pour  obtenir  une  action   physiologique  équivalente. 

(1) L'infériorité  du  Kola  du  Gabon  est  bien  nettement  établie  par  sa  faible  valeur 
vénale  sur  les  marchés  Européens.  Je  lis  en  effet  dans  les  renseignements  commer- 
ciaux du  Journal  officiel  du  Congo  français  {n°  du  20  décembre  1891),  que  cette 
graine  est  cotée,  comme  prix  moyen  de  vente  en  Europe,  à  0  fr.  40  cent,  le  kilo.  Le 
Kola  de  la  c()l.e  occidentale  d'Afrique  (Rivières  du  Sud)  ne  descend  pas,  par  contre, 
au-dessous  de  1  fr.  à  2  fr.  le  kilo  actuellement  (Mars  1893). 
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doac  en  somme  assez,  aisémeut  : 
Cette  graine   se  reconnaît  donc  ^^^^  . 

10  à  ses  .lents  cotylédonaires  (fig.  5)  au 

nombre  de  6  ou  de  7,  ètai  qi  ^.^^^  ac«m/nata 

la  -nière  d'être  ^^^  f^,,  seulement  deux 

(fig.  6  et  ûg.  7).  <1^^;  n  perpendiculaires  à  la  ligne  de  sépa- 
fentes  transversales  (fig.  J,  n  i  J  .^unissant  au  point  radicu- 
ration  des  cotylédons  (^^g"       ^  toncée.  noire  et  non 

,,i,e;  30  à  la  couleur  g^"-"^.^^  du  reste  sur  le  végétal 
couleur  brun  "--^^f;;,^  Numération  des  plantes  capables 
qui  donne  ces  g^auies  da^^  ^^^^^  g.  ^^^^ 

de  tournir  des  grames  «"^^^^^"^^^       uniquement  pour  montrer 

fallait  insister  sur  ce  P°'»' jj^^'  i„,,„es  que  peut  revêtir 

vrai,  ainsi  qu'il  suit  : 

.  1.  La  variété  (Imtuulari.)  qui  arrive  de  Loudres.  avee  ses 

.  ;i  t:tylédo„s  iorte,r>ent  ^^'^^.^^^^  cJ^l^^ 
.  commissurale  ou  inégalement  renfles  t  obl  ques^  '^f  3.^  ,enti- 
,,  est  généralement  petite,  d'une  longueur  maximum 
.  mètres  et  d'une  couleur  grisâtre  à  l'extér.em . 

„     variété  (o.oiica)  provenant  des   -'o-f^  ^f^'^fel 
„  (Cameroun)  :  celle-ci  se  distingue  de  la  précédente  pa. 

<,  „  „e  ..ut  pas  oublier  aussi       «^-"-^f  ,:torm  ll^b^ 
pratique  qu'est  due  la  couleur  louree  de  «     Panie,  ^K*  ^^^^^^^^^^^ 
f opération  du  terrage,  comme  nous  '         ^^^'^f^fj';;;^  p^aieulier  un  peu 
,a  graine  prend  une  odeur  de  mo,s>       "''''f '^'J^',"  J„  C  esl  encore 

rc^^x'/rqti^rr^^^^^^^^^^ 
^rïï;r::r:r:r;rcrr^^^^^^^^ 

de  Genève,  1888,  p.  b05). 
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»  cotylédons  plus  bombés,  plus  réguliers.  La  couleur  extérieure 
»  est  plus  foncée,  d'un  brun  rougeâtre.  Leur  poids  n'est  pas 
»  constant,  il  varie  de  6  à  25  grammes.  Quelques  échantillons 
»  présentent  trois  cotylédons  et,  disent  MM.  Chodat  et  Chuit, 
»  nous  n'avons  jamais  rencontré  cette  anomalie  dans  la  première 
»  variété. 

»  3»  Variété  (Senegambica).  Elle  nous  arrive  par  la  France. 
»  Généralement  encore  fraîche,  elle  est  d'une  belle  couleur  rouge 
»  lie-de-vin.  Quand  on  la  brise,  le  tissu  intérieur  est  d'un  gris 
»  rougeâtre  violacé.  Le  suc  qu'elle  contient  semble  un  peu  laiteux 
»  et  il  nous  paraît  probable  que  c'est  à  l'oxydation  de  ce  suc 
»  que  les  semences  sèches  et  les  noix  de  Kola,  en  général,  doivent 
»  le  goût  acre  et  nauséabond  qui  se  développe  pendant  la  dessic- 
»  cation.  » 

Cette  classification  ne  saurait  subsister  à  l'heure  actuelle. 
D'abord,  je  l'ai  déjà  dit,  la  forme  des  graines  est  très  variable 
selon  la  position  qu'elles  peuvent  occuper  dans  la  même  gousse, 
et  si  celles  qui  sont  situées  (voir  fig.  2,  B,  C,  E.)  à  l'extrémité 
effilée  de  la  loge  capsulaire  sont  coniques  et  ovoïdes,  les  inter- 
médiaires prennent  forcément   une  forme  aplatie.    Ensuite,  il 
faut  remarquer  que  les  variétés  lenticularis  et  Senegambica  qui 
proviennent  l'une  de  Londres  et  l'autre  de  France,  ont  absolument 
la  môme  origine  vraie.  Elles  viennent  les  unes  et  les  autres  de 
Sierra-Leone,  où  se  trouve  le  marché  de  cette  denrée  :  c'est  vers 
cette  ville  anglaise  que  convergent,  en  effet,  toutes  les  graines  ou  à 
peu  près  qui,  émanées  des  Rivières  du  Sud,  de  la  côte  des 
Esclaves,  du  Dahomey,  etc.,  sont  exportées  en  Europe.  De  là,  les 
navires  anglais  les  conduisent  à  Londres  ou  à  Liverpool  (qui  sont, 
comme  nous  l'avons  dit,  les  marchés  anglais  du  Kola),  et  les 
bâtiments  français  les  apportent  à  Marseille  ou  à  Bordeaux. 
Or,  toutes  ces  graines  sont  fournies  par  les  variétés  connues 
du  Cola  acuminata.  Le  nom  de  variété  Senegambica  ne  peut  donc 
pas  plus  subsister  que  celui  de  ovoidea,  puisque  le  premier  consacre 
une  erreur  d'origine,  et  le  second  établit  une  caractéristique  tirée 
de  la  forme  qui  est  sans  valeur. 

En  outre,  en  ce  qui  touche  la  3"  variété  (ovoidea)  qui  vient  du 
Cameroun,  si  je  tiens  compte  :  lo  de  ce  fait  que  cette  colonie 
allemande  est  limitrophe  de  notre  colonie  du  Gabon,  2"  de  la  forme 
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,,  ,ri,Mil  dclacouleurloucéedesgraiiies, 
i„diquéo  par  MM.  Cbodat  et  «•"■'■^^  '         ^^^j  ,e„té  de  croire 
et  enfin  de  la  n^uUip.icUé  des  otylu^ons,  ,^  ^^^^^ 
que  ce  Kola  de  Camorou,,  se   •  ^  ^^^^^     ^^^.^  g,,i„e 

Baltaji  qui  dorame  dans  no^^  „,.„„,,„l, 
capable  d'enlrer  ™   P  „,„i3ement  de  ces  denx  espèces  .' 

N'esl-ce  pas  le  produit  (1)  ^^^^^.^     eette  classili- 

Quant  aux  caractères  mdiqu.s  ^^j,,     ,.„„ge  lie 

eation,  comme  tirés  de  la  ,f  "ent  le  pins  souvent  à  la 

rte  vin),  on  ne  doit  pas  ou^^  «  1  ,    ^^^.^^^^  y,^i,^no^ 

manière  pins  ou  primitive  rouge  ou 

:î.inuC:"raTs  ^les  lournit.  On  ne  peut  donc  en  ten.r 

-rr:::necettediscussionaue.ou.c^^^^^^^^^^^^ 

■,„„tile  et  on  ne  doit  chercher  '^^'^f^Ltefois,  il  importe 

elle  en  dira  beaucoup  plus  1"-  ,       multiplicité  des 

comme  nous  :  ^i  rnoire,  une  preuve  sensible 

cotylédons,  car  c  est  la,  avec  la 

rte  l'intériorité  rtn  Kola.  Par  -'1''''   '  P^^,  ^  ^u  ,,„tes  : 

Kola,  il  convient  rt'y  rechercher  l*'^  «""''^é'  \  astringente 

1"  Odeur  nulle  et  i-^^^  f^T  Couleur  rouge  de  rouille 
et  légèrement  amère,  puis  sucrée  ^  1^ 
on  marron  sur  la  lace  --'ne  «t  l«u  i^^^^^  ^^^^^^^^^ 
face  commissurale  ,  4»  P«  ^nr  l'autre  (ace;  5»  T.ssu 

ou  noires  par  plaques,  uv  sur  1  une  n.  su  ,j  ,e 

résistant  à  la  dent,  cassant  et  sec,   ma  s  non   p  . 
déprimant  sous  la  dent  sans  se  romp.e  ,  b  r 
d^nsectes.  Mais  le  caractère  le  plus   '»P      f  ^    Is  ni 

-11  r:^  tii^r  "c:;;:^^^^^^^^^^^^^^^^^  -usées  et 

1  gr.  30  de  nougc  de  Kola  (Kolaaiae  de  Knebel)  o/o. 

(1)  Te  n'hésiterais  pas  à  admettre  l'idcnlificaliou  de  •;;;!;^;7!;[;;,7el-^ron^^ 
M     iho"  at  et  Cnùt)  avec  celui  du  Gabon.  sU  analys  «^Vïelrouve  Jamais 
ne  comportait  une  teneur  alcalmd.quo  de  2  S^^;  ,,ons  faites  ou  faU 
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MM.  Chodat  et  Chuit  indiquent  que,  dans  leurs  analyses,  ils  ont 
trouvé  de  0  gr.  85  minimum  d'alcaloïdes  (Caféine)  à  2  gr.  34  maxi- 
mum. En  ce  qui  nous  concerne  (et  nos  résultats  étaient  déjà  publiés 
cinq  années  avant  les  leurs),  nous  avons  trouvé  constamment  dans 
le  bon  Kola  de  la  côte  occidentale  d'Afrique  (Rivières  du  Sud)  une 
teneur  approximative  de  2  gr.  35.  Nos  chiffres  se  confondent  donc 
avec  ceux  de  MM.  Chodat  et  Chuit,  ce  qui  confirme  nos  apprécia- 
tionsau  moins  pour  le  maximum  alcaloïdique  indiqué  par  ces  au- 
teurs. Mais  nous  n'avons  jamais  trouvé  de  chiffre  égal  à  leur  mini- 
mum d'alcaloïdes  que  dans  le  Kola  du  Gabon,  ce  qui  nous  inciterait 
à  admettre  que  leur  analyse  a  porté  sur  des  Kolas  de  cette  espèce, 
bien  qu'ils  ne  citent  pas  cette  provenance.  Très  probablement  leur 
Kola  de  Binué  (affluent  du  Niger)  qui  est  coté  à  1  gr.  69  d'alcaloïde, 
bien  qu'il  ne  soit  pas  décrit  par  ces  auteurs,  appartient  à  cette 
catégorie.  Je  suis  conduit  à  l'admettre,  en  raison  même  de  sa  pau- 
vreté en  caféine  et  du  voisinage  relatif  de  la  Bénouc  et  du  Gabon.  Il 
est  fort  probable,  en  effet,  que  le  Kola  Balkuji  doit  se  trouver  aussi 
bien  dans  le  Gabon-Congo  qu'au  Niger. 

Kola  du  Gabon  [Cola  Ballayi  Cornu  mss.) 

Après  avoir  examiné,  dans  les  pages  précédentes,  le  Kola 
du  Gabon  au  point  de  vue  de  la  matière  médicale  et  de  sa 
dispersion  géographique,  il  convient  de  l'étudier  ici  au  point 
de  vue  de  la  botanique  pure.  Il  importe,  en  effet,  de  justifier 
la  dénomination  spécifique  nouvelle  que  j'ai  adoptée  et  de 
montrer  les  différences  morphologiques  qui  séparent  cette  plante 
de  celle  qui  donne  le  vrai  Kola  (Cola  acuminata)  avec  laquelle 
on  l'a  confondue  jusqu'ici. 

La  seule  description  qui  nous  soit  parvenue  du  Kola  du 
Gabon,  observé  dans  son  pays  d'origine,  est  due  à  M.  Griffon 
du  Bellay.  Voici  dans  quels  termes  M.  Bâillon  la  relate  dans 
son  article  Herbier  du  Gabon  (Adansonia,  T.  X,  p.  169),  mais 
sans  attribuer  à  cette  plante  qu'il  rapproche  du  Cola  acuminata 
la  valeur  d'une  espèce  : 

«  Griffon  du  Bellay  a  pris  sur  le  vivant  une  description 
»  de  cette  espèce  très  commune,  dit-il,  surtout  au  bord  des 
»  eaux  et  dans  tous  les  lieux  humides.  Là  (au  Gabon),  elle 
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f   p'riei  lin  arbre  peu  ramUié, 
.  atteint  6  à  8  métré»  ^^^  J.  luisantes.  Les  neui-s 

,  à  blanches  d'un  vert  Z^oi^^,  simulant  des  grappes 

.  sont  disposées  en  '"""''"^'^rcme  trois  fleurs  avec  des 
»  dout  ci>ac,ue  di™'™  ^j;;',»  ^rme  de  cupules  brunes. 
,  b,„etées  et  des  mactcoie    ^  ^^^^^ 
,  scarieuses.  Le  calice  a  ^^^^^^^  ^^.^^^^ 

.  tre,  épais,  '<>"^^^'2l'oÎJ  Aonce  analogue  à  celle  de  l'abri- 
"  l  ;  nthéso   le   divisions  s'étalent  en  étoiles,  on 

:        a,:r;Arsn:nt  temtées  en  dedans,  .  leur  base,  de 

„  est  entouré  d'une  dizaine  d  .«"thèrçs  se  si 

,  Virement,  à  denx  loges  superposée»  aie      ^  ^  ^^^^^^^^^^ 

„  ,a  (ace  dorsale  ronge.  Le  Iiui   es  lo 

.  disposés  en  étoile  et  snpportes  un  pedo  ^^^^^^^ 

„  long  de  3  à  o  cm.,  epa  s  d         "  "j,^,^        ,,„eauK.  Les 

\  M  10  cm   fie  longueur,   sur  o   .i    /  cie  1cU-,l 
"     .    ■  s'ouvrent  loagitucliualement  suivant  leur  bord 

»  d'épaisseur.  Ils  s  ouvreni  iuuj,ii  pot  de  ^W"" 

.  i„t me  on  supérieur.  L'épaisseur  dn  1»™^  fj^' J„„:J„j 
.  environ,  il  est  doublé  d'un  endocarpe  blan  qui  se  pr  lo 
.  snr  les  "raines,  lorme  leur  epiderme.  Il  y  a  4  a  J  » 

d^que  vawe  et  elles  lui  adhérent  par  une  ^.^^^^^^ 
.  ^rappela^nt  la  cicatrice  ombilicale  de  la  graine  e  ^   lO  d  inde, 

,)  Dans  celles  de  ces  graines  qu  a  étudiées  im 
.  Bellay,  il  V  avait  un  embryon  -^rpts^CÏ 
„  d'abord  puis  d'un  rouge  vineux,  boidés  d  une  ii„ne  p 
.  presque  noire  aux  lignes  de  contact.  Chaqin. 
„  variable  comme  les  marrons,  par  suite  de  l»"'-  PJ^^  '™ 
.  proque.  pouvait  atteindre  3  eentim.  dans  ses  '™  d'»^ 
.    t  quelquefois  plus.  Ces  graines  sont  très  '«'>^  '«^^^ 
„  toute  la  côte  comme  aphrodisiaques  ou  au  "^°">^>  ?» 
.  anlihypnotiqnes  et  employées  quelquefois  <=o™™;  "-^'  ^^s  ,u 
.  tériques.  Elles  se  vendent,  dans  certaines  localités,  )usqu  a 

»  18  centimes  la  pièce  ».  .   .       ,  -,  r.it 

On  comprend  très  bien  que  cette  description  n  ail  pas 
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uaître  le  besoin  de  créer  pour  le  Kola  du  Gabou  une  section 
spécifique  nouvelle  :  les  caractères  diflérèutiels  qui  l'éloignent 


Fig.  10. 

Feuille  du  Cola  acuminata  K.  Brown, 
d'après  une  photographie  de  M.  Cornu. 


Fig.  9.  —  Feuille  du  Cola  Ballayi  Cornu, 
d'après  une  photographie  de  M.  Cornu. 


.  -i   =  du  Sud  u'y  S""'  P"^ 
,„  Col»  do  Guiuoo  et  dos  „  ^out  copoudaul  Wo" 

.„u,meut  mis  en  «',"'7\'';^^'^;,i.,ppè  dans  leur  ensemble  a  la 
saillantes  et  elles  ^•""^  7  p„  obteni.'  dans  les  seaes 

sagacité  de  M.  Cornu.  d(=s  qu^  ^p^sontant  de  cette  lorme 
d:jardiu  des  plantes  de  Pans  ,,,p,,„ducii„n  photo- 

spécinciue,  dont  „  bienveillance  du  savant  pro- 

g  aphique  que  nous  devons  a  la  ^^^^^  1, 

esseu,-  de  culture  du  ^-^"'^J^^  ainsi  que  l'indique 

description  de  cette  «=Pf  .  ';\^;„,e  ,  M.  Cornu,  sont  tout  a 
1,  photographie  ^'-dessus  due  en  ^.^^^^^.^.^^^ 

sait  dlBérentes,  comme  fo.me  e  observations 
B„(te!,i  etc.  ««»""'''•  ^\f„ermin  tien  des  graines  propres 
de  M.  cornu,  la  f<"^"«/  f^^  distinctes,  elles  deviennent 
à  ces  deux  espèces  sont  '™  f en  ellet,  que  dans 
caractéristiques  pour  C.  ^  ,^      „„ule  sortant 

C.  les  ^^f"      '  ,t;"\es  cotylédons  s'entr'ouvrent 

p.r  les  côtés,  cl,ez  le  C.  Bal  «>,.   es  ^^^^ 

pour  laisser  passer  la  l^""  J^e  .  entoure  la  plantule. 
Lrtement  une  sorte        -  grand  non,bre 

Les  observations  de  M.  tornu  o.     i  ^  tou]Ours 

^e  graines  (15  à  ^"î^f     ^^^ue  .  l::;,-.^.  De  nré^e.la 
VU  la  même  disposition  caracterisuq  i 

::aine  de  Cola  acuninata  ^ dans  les  fleurs, 
germer.  D'autres  caractères  -nU  s  r-d  ^^^^  ^^^^^^.^^.^^^ 
le  fruit  et  la  graine,  comme  on  va  le 

suivante  :  i^  .^ 

ColaBana.iCornu(voirPI.n.n..B,fi.9ea,.aen. 

Feuilles  (fig.  8.  0  et      ^erticU  es      éla  3  un  «  ^.^^^^^ 

ovales,  arrondies  ou  très  peu  atténuées  a  a  b  s^^^  -                             1  s 

au  sommel  qui  porte  un  long  ^T^™  -^"-"t 

lon-nies  et  plus  larges  que  celles  du  C         "«^  i        ^y^^,,  ^pa.ssissc- 

rniement  plu«  1°"^  ^^^'^^'^"^  ^  K  se  in-oduil  dans  C.  ac'<- 

m  ni  au  point  d'insertion  avec  le  limbe  ^-^^i'^^'^J^^,  poils  slelliFov 
S"/lcs  jeunes  feuilles  sont  ~^l^ZT^^^^ f '^^7 
mes  qui  tombent,  de  bonne  beure.  F  eu. s      cimes  pédoncule 
T  Ka),  pauciflores,  polygan.es,  de  '7^'>^^'     '"^         pétioles  foliaire. 
Lraux  de  (cm.  de  long,  cylindriques,  V^^l^^^^;^  slellaives  bru 
couverts  connue  le  calice  et  les  ^^^-^^'^  ^.^.iform^  mesura, 
„,;u.,.on.  Boulons  iloraux  presque  globuleux- 
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■2  cm.  de  diamètre  et  1  cm.  de  hauteur,  pourvu  d'iuae  nervation  très  apparente 
sur  la  face  interne,  à  5  ou  6  divisions  profondes  dont  les  lobes  sont  ovales 
aigus  (fig.  12  et  13). 

Fleur  mâle  (PI.  IH)-  —  Colonne  staminale  très  courte,  peu  apparente  au 
fond  du  calice  (fi.?.  12),  portant  à,  son  sommet  évasé  en  coupe  dix  antlières 
à  loges  jaunes,  divergentes  et  superposées.  On  trouve  quelquefois  au  centre 
des  fleurs  mâles,  dans  la  cupule  formée  par  le  cercle  staminal,  les  vestiges  d'un 
appareil  femelle  qui  avorte  ne  laissant  que  la  trace  de  cinq  petits  carpelles 
peu  apparents.  Floraison  sur  les  branches  ayant  trois  périodes  de  végéta- 
lion  (Dibowsky). 

Fleur  hermaphrodite  (fig.  13  et  U,  Pl.  IH).  —  Ovaire  formé  de  cinq 
carpelles  très  velus  sur  toutes  leurs  parties,  terminés  supérieurement  par 
cinq  stigmates  charnus  et  dorsaux  (fig.  14),  recouvrant  largement  le  sommet 
de  l'ovaire;  à  la  base  de  ce  dernier  organe,  on  voit  dix  étamines  en  couronne 
à  deux  loges  divergentes  et  superposées,  jaunes.  Chaque  carpelle  renferme,  sur 
la  suture  ventrale,  deux  rangées  verticales  d'ovules  anatropes  (fig.  15  et  16)  :  cinq 
styles  carénés,  charnus  et  réfléchis.  A  la  maturité,  quelques  carpelles  avortent, 
il  s'en  développe  deux  ou  trois  qui  deviennent  des  follicules  à  péricarpe 
ligneux  et  très  mucilagineux,  supportés  par  des"  pédoncules  très  épais  et 
terminés  à  leur  partie  supérieure  par  un  rostre  très  accusé  (fig.  22  et  23). 
Chaque  fruit  contient  une  seule  série  de  graines  pourvues  d'un  testa  dur,  épais 
et  parcheminé,  attaché  à  un  funicule  cupuliforme.  Au-dessous  de  ce  testa  très 
fibreux  on  trouve  des  cotylédons,  au  moins  au  nombre  de  quatre,  et  présentant 
des  incisions  qui,  partant  du  point  radiculaire,  sont  très  prononcées  et 
s'étendent  jusqu'au  milieu  au  moins  de  la  longueur  des  cotylédons  (fig.  24). 

•Le  Cola  Ballayi  qui,  par  sa  structure  florale,  se  rapproche  du 
C.  acuminata  R.  Brown,  espèce  avec  laquelle  les  auteurs  l'ont 
confoûdu  jusqu'ici  sous  le  nom  de  variété  p  (d'après  Masters,  in 
Flora  cl  trop.  Af.  d'Oliver,  T.  I,  p.  221),  est  la  forme  qui  domine  au 
Gabon,  au  Congo,  à  St-Thomas,  etc.,  et  qui  y  fournit,  par  ses 
graines,  la  noix  de  Kola  du  Gabon- Congo.  Il  est  fort  peu  probable 
que  le  C.  acuminata  soit  spontané  dans  ces  régions  où  je  l'ai  vaine- 
ment fait  rechercher.  Je  serais  porté  à  considérer  le  C.  acuminata 
comme  propre  à  l'hémisphère  Nord  de  l'Afrique  chaude  et  le 
Cola  Ballayi  comme  spécial  à  l'hémisphère  Sud  du  même  continent. 
Mais,  outre  cette  localisation  géographique  pour  chaque  espèce,  il 
existe  entre  ces  deux  formes  des  caractères  suffisants  pour  justifier 
une  distinction  spécilique:  dans  la  fleur  du  Cola  Ballayi,  les  dimen- 
sions et  les  couleurs  du  calice,  l'état  du  stigmate  bien  distinct; 
dans  le  fruit,  l'état  très  rostré  du  follicule,  le  testa  dur  et  carthacé 
des  graines,  la  division  des  cotylédons,  enfin  l'épaisseur  considé- 
rable et  la  longueur  du  pédoncule;  dans  les  feuilles  de  Cola  acu- 
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""'  ,    ,„•.  ifis  climeusious  uioins  considè- 

,„,„„,„,     ,„uc>.o  ;  :;\e  mr,be,noios atténua  à  U, 

,,,„|es  de  la  leuiMe  cl  surtout  du  p  ji„,„„,i„„s  désirâmes 

Le/rouscescanclères  ,0.     -X  *  Kol,.  , 

,t  à  leur  pauvreté  en  P  '"  ^^Vdo  geru.inaUon  si  dilléreut  dans 
(.olauine),  sans  ',, ^„  "'J/aes  teuillcs,  d'après  les  observa- 

Ls  deux  graiues  et  la  >>'«P°' ^'^''^^^ettre  eomu.e  légilhne  1  espèce 
nous  de  M  .cornu,  f.l'°r^i,„,,e  savant  professeur  du  Muséum 
,,ééen>aisnondéerite)U  Cltue.ia.  ^^.^.^  „.^„ç„„e, 

„„i  ,.a  dédiée  à  M.       »  „,,,e  (Serres  du  Musé^ 

premier  introducteur  de  ce  ve„.,t. 

de  Paris). 

Plusieurs  graines  sont  ^rX-îau'^l-rai 
place  du  Kola  vrai  ou  "'  ^^^^  cle  voir  déjà  que 

Lia  dans  le  but  de  '  7;^^  .^gétaux  du  genre  Col.. 

plusieurs  de  ces  graines  nnent  même  pas  à  la 

Lis  il  en  est  quelques  '^^l^Z^  "^^^  jau,  mélo  ou  Kola 
I„„,ille  des  Slercuhaeeos,  '""^  ,„j.,.,e  aux  lion  et  place 

et  du  Kan,ja.  La  prenné  e       cmp  ,  .^^ 
au  vrai  Kola  par  les  nègres,  ^  Gnttifères. 

,r„ude  sans  valeur:  elles  ^PP-^;,;^  Ko    so"t  devenues  l'objet 
Depuis,  en  eilet,  que  les  giaines  de  uo  ,,.i,entdans 
a'nn  clmeree  sérieux  '''i™P-'»"7;'^f'X.  nombre  de  ces 
,„s  ports  mêlées  le  plus  "^^^^^   h„Uc  adultération 

semences  sans  valeur  qn>  «""f  "  "^'^"^^  ;,„„te  importance  de 
„„  marchandise.  11  est  donc  de  P'^'^  ^^,,^,,  ^nstoire  aussi 
les  connaître  à  fond  ;  et  .  '    ,    ^..aissance  lacle. 

complète  que  possible  abu  ''•«"'•'"t  ' ,  "veau  et  résnl.e  de 
Ce  chapitre  est,  du  reste  "'g^  ^  „,,„a,Ien  sur  un 

,„es  travaux  en  collaboration  avec  M.  Schla„a 
sujet  qui  n'a  jamais  été  traité  ,nsqu  ,c,. 

.l.Ko,..  ».*.r.  ou  KO,,..  b,tt™  .1  ,i,,,ue,nenl 

an  Kola  vrai  ,lout  l'étude  bistor.que  v  «"1;    ,  - 
tracée,  nous  devons  donc  placer  au  prenn    .  „ 

inléressaule  ,ln  Kol„  Kn«  an  /<""  /  "  '  ^  ,„„„iérc  complète 

l'origine  et  I  hisloire  .l  out  .-te  rouuucs  d  une 
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que  p;ii'  nos  travaux  (1).  Nous-mème,  daos  notre  communication 
à  l'Académie  des  sciences  du  "20  mais,  trompés  par  de  fausses 
indications  et  des  échantillons  botaniques  incomplets,  l'avions 
attribué  d'abord  à  un  Sterculia.  C'est  une  erreur  sur  laquelle  je 
suis  revenu  déjà  dans  les  Kolas  africains  (1884,  p.  24). 

Habitat.  —  La  seule  indication,  bien  que  très  vague, 
fournie  par  les  traités  spéciaux  sur  le  Kola  mâle  est  la  sui- 
vante due  à  Oliver  ;  elle  termine  {loc.  cit.)  sa  description  du 
Cola  acuminata  :  «  Le  Kola-bitter  de  Fernando-Po  est  le  produit 
de  quelques  arbres  appartenant  aux  Guttifères.  »  Sur  cette 
donnée,  j'ai  demandé  sur  plusieurs  points  de  la  Côte  Occiden- 
tale africaine,  la  plante  du  Kola-bitter,  et  je  n'ai  pu  jusqu'ici 
obtenir  que  des  spécimens  de  tiges,  feuilles  et  fruits,  avec 
une  quantité  suffisante  de  graines  pour  en  permettre  une 
analyse  complète.  Ces  échantillons  bien  étudiés  m'ont  conduit 
à  une  certitude  absolue  sur  l'origine  vraie  de  ces  semences, 
qui  remplacent  souvent  auprès  des  nègres  celles  du  vrai  Kola.  La 
fleur,  il  est  vrai,  m'a  fait  défaut  jusqu'ici,  mais  je  puis  aisé- 
ment suppléer  aux  données  que  son  examen  pourrait  me 
fouiuij'.  Tous  les  spécimens  qui  me  sont  venus  de  la  côte, 
depuis  Sierra-Leone  jusqu'à  Whydah,  se  ressemblent  absolument, 
ce  qui  me  porte  à  admettre  que  le  végétal  qui  fournit  ces 
graines  est  partout  le  même  et  ne  se  rapporte  pas,  comme  le 
veut  Oliver,  à  plusieurs  arbres  de  la  famille  des  Guttifères.  Je 
vais  donner  la  description  de  ce  végétal,  d'après  les  feuilles  et 
les  fruits. 

DcHcription.  —  C'est  un  grand  arbre  de  taille  variable  (de  3 
à  (■)  mètres  de  haut),  ayant,  à  la  base  des  rameaux,  des 
feuilles  très  développées  et  très  réduites  à  l'extrémité  des 
mûmes  rameaux.  Le  limbe  des  grandes  feuilles  mesure  0™30 
de  long  sur  0'"17  de  large,  le  pétiole  relativement  court,  n'a 
que  0'"03;'dans  les  feuilles  de  l'extrémité  des  rameaux,  ce 
même  pétiole  mesure  ()™lo  et  le  limbe  0™125  de  long  sur 
0'°0y  de  large.  Ce  limbe  est  ovale,  dilaté  un  peu  vers  la  base 
et  terminé  au  sommet  par  un  mucro  très  accusé.  La  nervure 
médiane  très  apparente  à  la  face  inférieure  de  la  feuille  donne 

(I)  lleckel  et  ScliUigik'nhiuiin'ii.  —  «  Des  Koliiti  A  [rien  i  ii^'     —  Paris  ISS'i,  p.  3:». 
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à  droite  et  à  gauche  des  nervures  latérales  qui  s'eu  détachent 
à  angle  ouvert  (presque  droit)  et  en  disposition  pennée.  Ces 
feuilles  d'un  vert  très  accusé  à  la  face  supérieure  et  grisâtre 
à  la  face  inférieure,  sont  recouvertes  par  un  épidémie  très  lisse 
luisant,  portant  lui-inôme  sur  les  deux  faces  des  glandes  plu- 
ricellulaires  d'un   aspect    fort  ornemental.   Ces   feuilles  sont 
opposées,  privées  de  stipules.  Les  fleurs  mâles  et  femelles  me 
sont  inconnues.  Le  fruit  est  une  baie  du    volume  d'une  petite 
pomme,  à  épiderme  rugueux  recouvert  complètement  sur  toute 
sa  surface  de  poils  âpres,  à  parois  cellulosiques  fortement  cuticula- 
risées,  très  résistants,  aigus  et  de  forme  variable.  11  offre  de  trois 
à  quatre  loges,  à  cloisons  non  apparentes,  contenant  chacune  une 
graine   volumineuse,  ovale,  cunéiforme,  dont  la  lace  externe 
est  arrondie  et  la  face  interne  anguleuse.  (Pl.  I,  iig.  9  et  10).  Cette 
graine  est  recouverte  d'une  pulpe  très  abondante  d'une  couleur 
jaunâtre,  de  saveur  aigrelette,  qui  est  un  véritable  arille  très 
adhérent  au  péricarpe  et  aux  enveloppes  séminales  de  la  graine. 
Cet  arille  est  formé  de  poils  longs  hyalins  et  portant  des  ma- 
cules jaunes,  réunis   eu  masse;  ils  forment  l'ensemble  de  la 
pulpe.  Le  fruit  porte  sur  ses  deux  pôles  :  1°  à  la  base,  le  calice 
persistant  encore   adhérent  au  pédoncule   et  formé  de  quatre 
sépales  en  croix  dont  deux  externes  plus  grands  et  deux  inter- 
nes plus  petits,  les  uns  et  les  autres  couverts  de  poils  sem- 
blables à  ceux  de  l'épicarpe. 

On  trouve  souvent  la  corolle  persistante  aussi  et  formée  de 
quatre  pièces  pétaliques  en  croix,  plus  longues  que  celles  du 
calice,  mais  aussi  plus  étroites,  et  non  pourvues  de  poils  durs 
et  acérés;  2"  au  sommet,  le  stigmate  persistant  aussi,  divisé 
en  quatres  lobes  et  ombiliqué  au  centre  :  sa  surface  supérieure 
est  couverte  non  de  tubercules  ou  de  poils  âpres,  mais  de 
papilles  bien  développées.  Ce  végétal,  d'après  les  renseigne- 
ments de  M.  Vohsen,  représentant  de  la  Compagnie  Occiden- 
tale d'Afrique  et  du  Sénégal  (déjà  cité),  se  trouve,  sur  toute  la 
côte,  mêlé  au  Cola  aciminala,  dont  il  partage  les  conditions 
d'existence;  seulement  il  y  est  moins  répandu.  Je  propose  de 
le  nommer  Garcinia  Kola,  en  raison  de  l'application  spéciale  de 
ses  graines  en  Afrique,  où  elles  sont  employées  de  la  même 
façon  (lue  celles  du  Cola  acumimlu.  Par  ses  caractères  connus, 
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ce  végétal  se  rapproche  beaucoup  du   Garcinia  Morella  Desr., 
qui,  comme  on  le  sait,  est  essentiellement  asiatique. 

Matière  médicale.  —  La  seule  partie  de  la  plante  qui  nous 
intéresse  est  la  graine.  Celle-ci,  dégagée  de  son  arille,  nous 
présente  trois  faces  dont   une  convexe  (Pl.  I,  fig.  9)  et  deux 
autres  planes  (Pl.  I,  lig.  10);  la  première  regarde  l'extérieur  du 
fruit,  les  deux  autres  l'intérieur  de  la  loge  ;  sur  la  ligne  d'inter- 
section de  leur  plan  se  présente  le  point  hilaire.  Un  épisperme 
jaune  abricot  recouvre  cette  graine,  il  est  formé  de  deux  enve- 
loppes  dont  l'externe  est  sillonnée  de   faisceaux  fîbro-vascu- 
laires  très  apparents.  Au  dessous,  on  trouve  un  gros  embryon 
macropode  (caractère  du  groupe)  dépourvu   de  cotylédons,  qui 
constitue  la   matière  médicamenteuse  et   bromatologique.  Cet 
embryon  est  d'une  couleur  blanc  jaunâtre  (1).  Il  olïre  sur  toute 
sa   surface  des  dépressions   multiples  (Pl.  I,  fig.  9),  son  tissu 
est  dense  et  serré,  plus  encore  que  celui  du  vrai  Kola  ;  il  cro- 
que sous  la  dent.  Il  est  constitué  par   une  masse  compacte 
d'un  tissu  cellulaire  très  homogène,  interrompu  de  distance  en 
distance  par  des  poches  sécrétrices  gorgées  de  résine,  qui  en 
remplissent  ou  non  tout  le  calibre  (Pl.  I,  fig.  11  mr).  Ces  vais- 
seaux résineux  ont  du  reste  des  dimensions  très  diverses  dans 
les  différents  points  de  cet  embryon.  Les  cellules  qui  compo- 
sent l'embryon  sont  pleines  de  grains  de  fécule  de  dimen- 
sions plus  considérables  que  ceux  du  vrai  Kola  (0™™,28  de  long 
sur  0™™,17  de  large),  mais  de  forme  à  peu  près  semblable  (Pl.  I, 
fig.  8).  Quant  à  l'épiderme  dépourvu  entièrement  de  stomates, 
comme  on  devait  s'y  attendre  en  raison  de  la  nature  môme  de 
l'embryon  macropode,  il  n'oilre  rien  qui  mérite  d'être  signalé. 

Lorsqu'on  mâche  les  graines  de  Kola-bitter.  on  perçoit  une 
saveur  fortement  amère,  astringente  et  aromatique  tout  à  fa  fois, 
mais  qui  est  bien  différente  de  celle  du  vrai  Kola  :  par  son  goût 
aromatique,  cette  saveur  se  rapproche  un  peu  de  celle  du  café  vert. 
C'est  ce  goût  que  recherchent  les  nègres  dans  le  Kola  mâle,  quand 
ils  se  livrent  à  la  mastication  de  cette  drogue,  et  il  est  digne  de 
remarque  que,  son  usage  n'étant  suivi  d'aucune  excitation  notable 

(1)  Quand  ces  graines  ont  séché,  elles  deviennent  dures  et  résistantes  comme  du 
bois  :  aussi  est-ce  toujours  à  l'état  frais  qu'elles  sont  consommées,  soit  comme  médi- 
cament, soit  comme  masticatoire  agréable. 
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iii  (l'imcLiue  iiiiLi-tlépunliliou  de  loire,  ils  n'en  iirriveul,  |.;is  moins  à 
li'oiiver  leKolii-liiller  aussi  agréable  (|ue  le  vrai  Kola  el,  levaient  un 
prix  à  pou  près  égal  sur  loute  la  cAte  occidenlale.  Partout  ailleurs, 
c'est-à-dire  dans  le  centre  du  Continent,  où  il  ne  pousse  pas  plus  que 
le  vrai  Kola,  il  est,  dit-on  inconnu, et  l'importation  ne  l'y  introduit 
jamais.  Je  dois  cependant  à  la  bienveillance  de  M.  G.  Ad.  Krauss, 
intrépide  voyageur  et  naturaliste  allemand,  qui  a  exploré  le  Niger 
(1884-mars),  des  renseignements  qui  contredisent  cette  opinion.  Je 
les  transmets  ici  textuellement,  en  raison  de  leur  authenticité  et  de 
leur  valeur  :  «  On  trouve  presque  toujours  à  Tripoli  des  Kolas  mâles 
»  immizin  f/oro  en  Haoussà)  dont  le  prix  est,  si  ma  mémoire  ne 
)i  me  trompe  pas,  de  10  centimes  la  pièce  environ.  Ou  Irouve,  eu 
))  outre,  de  vrais  Kolas  séchés  et  coupés  en  deux.  On  ne  vend  pas  de 
))  vrais  Kolas  frais;  je  n'eu  ai  reçu  qu'une  l'ois  en  présent  après 
»  l'arrivée  d'une  caravane  de  l'intérieur.  Tous  les  négociants  du 
))  Sahara  et  du  Tripoli,  qui  vont  directement  dans  le  centre  de 
))  l'Afrique,  ont  adopté  l'habitude  de  mâcher  des  Kolas.  Pour  les 
))  conserver  frais,  on  les  met  généralement  dans  une  boile  de  fer 
»  blanc,  remplie  de  sable,  qu'on  a  soin  de  tenir  humide.  Maintes 
»  fois  ou  a  lenlé  de  planter  des  Kolas  dans  le  Haoussà,  mais  les 
))  jeunes  arbres  meurent  ou  arrivent  rarement  à  la  hauteur  d'un 
))  homme.  Ou  trouve  dans  l'Adamaoua  un  Kola,  dont  le  fruit  est  de 
))  beaucoup  inférieur  à  celui  du  nord  d'Asanta  (Acbanli).  Parmi  les 
»  nègres,  règne  cette  opinion,  que  le  premier  renferme  deux  graines 
))  et  le  second  cinq.  » 

Nous  verrons  bientôt,  dans  la  deuxième  partie  de  ce  travail, 
que  cette  graine  de  Kola  màle  doit  ses  [tropriélés  à  la  résine, 
(pii,  renfermée  dans  les  poches  sécrétrices,  donne  à  la  semence 
des  vertus  légèrement  excitantes.  Cela  sulFit  à  tromper  les 
Africains  sur  sa  véritable  valeur.  Elles  passent  aussi  pour  être 
iiphrodisiaques,  mais  cette  vertu  est  plus  que  discutable.  Enfin 
sa  principale  application  consisterait,  sous  forme  de  mastica- 
toire, à  triompher  toujours  victorieusement  des  rhumes  qui, 
évidemment,  doivent  être  relativement  bénins  dans  cette  région 
torride.  Voici  ce  que  m'écrit  M.  Vohseu  (1)  à  ce  sujet  :  «  Cette 

(1  )  M.Vohsen,  pendant  la  durée  de  ses  fonctions  d'agent  général  de  la  C"  française 
de.  la  Cô'le  Occidentale  d'Afrique,  à  Sierra-Leone,  a  bien  voulu  me  transmettre,  à  la 
sollieilalion  de  M.  Hohn,  direrleiir  de  celle  C",  des  renseiiinemenls  utiles  sur  le 
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»  g-raine  esl  très  appvéciée  daus  le  pays  (Sierra- Leone)  ooiilre 
»  les  rhumes,  et  moi-même  j'ai  pu  me  convaincre  de  ses  effets 
X)  bienfaisants  presque  instantanés.  J'ai  vu  récemment  un  homme 
»  enrhumé  au  point  de  ne  pouvoir  prononcer  deux  mots,  être 
»  guéri  en  vingt-quatre  lieures  par  les  graines  du  Kola-bitter. 
»  Il  lui  suffit  d'en  mâcher  4  ou  3  et  d'en  avaler  un  peu.  » 
En  dehors  de  cette  utilisation,  le  Kola-bitter  n'est  qu'un  trompe- 
l'œil,  on  le  mâche,  pour  le  plaisir  de  mâcher,  aux  lieu  et  place 
du  vrai  Kola, 

Graine  de  Kanya  —  2.  Parmi  les  graines  qui  se  mêlent  le 
plus  fréquemment  à  celles  du  Kola  expédié  en  France,  la  plus 
diflicileà  reconnaître  est  certainement  celle  du  A'anya  (Penladesma 
huti/racea  Don)  dont  nous  allons  faire  l'examen  détaillé  :  nous  ne 
l'avons  jamais  trouvée  que  dans  le  Kola  de  Sierra-Leone. 

Botanique.  —  Le  Pentadcsma  Imtyracea    Don  (Gen.  syst.,  1, 
619),  a  été  décrit  par  Oliver,  dans  sa  Flora  of  tropical  Africa 
(t.  I.  p.  614),  de  la  manière  suivante  :  «  Feuilles  coriaces  (ou 
su])membraneuses  sur  les  rameaux  avortés),  brillantes,  oblon- 
gues-elllptiques,  quelquefois  oblougues  allongées  ou  oblongues- 
oblancéolées,  légèrement  acuminées  ou  un  peu  obtuses,  arrondies 
ou  en  coin  à  la  base  avec  de  nombreuses  nervures  parallèles 
s'insérant  obliquement  sur  la   côte  ou  nervure  médiane  avec 
des  veinules  intramarginales  ;  elles  mesurent  de  0^125  à  0"'150 
de  long  et  0'"03  à  O^OR  de  large  ;  les  pétioles  ont  de  O^OOIS 
à  0"'00i4.  Fleurs  grandes,  terminales  et  solitaires.  Sépales  inté- 
rieurs, 0'"037  à  O'^OoO  de  long,  coriaces,  persistants.  Phalanges 
staminales  persistantes.  Fruit  irrégulièrement  ovoïde,  de  O^^lOO 
à  0'°i25  de  long  sur  0"'075  à  0'"10   de   diamètre,    à  3  ou  5 
semences  ;  péricarpe  de  0'"012  d'épaisseur,  légèrement  rugueux, 
pourvu  (l'un  abondant  liquide  graisseux  jaune,  qui  s'en  écoule 
par  incision;  semences  de  0n'Û37  à  0™030  de  long  sur  0"'02n  à 
0"'037   de  large.  —  Guinée  supérieure.    Sierra-Leone   (Don  ? 
D>'  Kirk  ?)  —  Rivière  Nau,  Afrique  tropicale  occidentale  (Mann) 
—  Niger,  les  feuilles  seulement,  d'après  Barter.  C'est  Varbre  à 
beurre  et  à  suif  de  l'Afrique  occidentale.  » 


Kola  vrai  et  \e  Kola  BUler,  je  liens  à  l'en  remercier  ici  piibliqiienionl,  ainsi  que 
M.  Bohn,  dontla  bienveillance  ne  m'a  jamais  Eaii;  défanl. 


112 


EDOUARD  HECKIîL 


Nous  avons  pu  nous  procurer  des  fruits  mûrs  de  ce  végétal, 
ainsi  que  des  rameaux  adultes  et  des  feuilles,  le  tout  prove- 
nant des  environs  de  Sierra-Leone  (île   de   Rotombo),  et  il 
nous  est  permis,  d'après  ces  échantillons  que  nous  avons  reçus 
en  très  grand  nombre  et  en  très  bon  état,  de  rectifier  ou  de 
compléter,  dans  quelques-uns  de  ses  points,  la   diagnose  ci- 
dessus,  qui  est  incomplète  et   erronée   tout  à  la  fois.  Nous 
avons  souligné  dans  cette  diagnose  d'Oliver,  intentionnellement, 
les  points  qui  sont  certainement  entachés  d'inexactitude.  Nous 
allons  donc  reprendre,  en  la  rectifiant  et   en  la  complétant, 
cette  description  du  botaniste  anglais,  dans  laquelle  les  erreurs 
ne  lui  sont  pas  absolument  attribuables  en   propre,  puisque, 
comme  on  va  le  voir,  elles  ne  sont  que  la  production  de  celles 
qu'on  trouve  dans  la  description  primitive  de  Don,  que  nous 
croyons  devoir  traduire  ici  en  entier  : 

<(  Pentadesma  butyracea  {Eor\..  Trans.  Lond.  vol.  V,  p.  457).— 
»  Plante  originaire  de  Sierra-Leone,  dans  les  régions  basses. 
))  Cet  arbre  atteint  la  taille  de  40  à  50  pieds  (10  à  12  mètres), 
»  mais  il  fleurit  dès  qu'il  a  20  pieds  de  haut.  Les  feuilles  en 
»  sont  entières  lancéolées,  coriaces,  lisses,  brillantes.  Les  fruits 
»  ont  à  peu  près  la  dimension  du  fruit  de  Mammea  (1)  ;  leur 
»  forme  est  celle  d'une  poire  renversée  avec  une  pointe  ausom- 
»  met  ;  ils  contiennent  de  3  à  5  semences,  grandes,  anguleuses 
»  et  de  couleur  brune  ;  l'écorce  du  fruit  est  rude,  grossière  et 
»  d'une  couleur  brun  foncé.  Le  suc  jaune  graisseux,  auquel  ces 
»  arbres  ont  emprunté  leur  nom  vernaculaire,  découle  en  abon- 
»  dance  de  l'incision  ou  de  la  rupture  du  fruit.  Les  indigènes 
»  de  Sierra-Leone  le  mêlent  à  leur  nourriture,  mais  les  colons 
»  n'en  usent  point  à  cause  de  la  forte  odeur  de  térébenthine  qui 
»  le  caractérise  ;  nous  pensons  que  ce  suc  est  celui  qui  cons- 
»  titue  le  beurre  indigène  vendu  sur  les  marchés  de  Freetown.  Les 
»  fleurs  de  ce  végétal  sont  très  grandes,  brillantes  et  proba- 
»  blement  rouges.  » 

«  Arbre  à  beurre  et  à  suif  {Flor.  janv.  Cit.,  1822).  Arbre  de 

(1)  C'est  du  fruit  vulgairement  appelé  AbricoLier  des  Antilles  qu'il  s'agit  ici,  c'est- 
à-dire  du  Mammea  americana  L.  ;  toutefois,  il  faut  remarquer  que  ce  dernier 
fruit  est  toujours  plus  gros  que  celui  du  Pentadesma,  la  comparaison  est  donc 
inexacte. 
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»  60  pieds,  cultivé.  Cet  arbre  est  très  difficile  à  transplanter,  à 
»  cause  de  sa  longue  racine  pivotante,  qui,  uue  fois  brisée  ou 
»  coupée,  entraîne  sa  mort.  La  racine  doit  avoir  à  sa  disposi- 
»  tion  suffisamment  de  profondeur  de  terrain  pour  lui  permet- 
»  tre  de  descendre;  c'est  une  condition  de  vie  ou  de  mort.  Il 
»  demande  une  forte  chaleur  humide  pour  fleurir. 

))  Un  mélange  de  compost  et  de  tourbe  lui  convient  bien, 
))  et  des  boutures  bien  aoûtées  avec  leurs  feuilles  adultes  doi- 
))  vent  probablement  donner  des  racines  dans  le  sable,  sous 
»  cloche,  à  la  chaleur  humide.  »  Ces  deux  descriptions  ont  besoin 
d'être  complétées  et  rectifiées  comme  il  suit. 

Ce  grand  végétal  de  10  à  12  mètres  de  haut,  croit  sur  toute  la 
côte  Occidentale  N.  de  l'Afrique  chaude;  aux  environs  de  Sierra- 
Leone,  il  fleurit  dans  les  mois  d'avril  et  de  mars  et  donne  sur 
un  fort  pied  de  forts  rameaux,  qui  laissent  suinter  par  inci- 
sion de  leur  écorce  une  matière  résineuse  peu  abondante,  jaune- 
rougeàtre,  demeurant  assez  peu  consistante  après  exposition  à 
l'air.  Cette  résine  se  colle  facilement  aux  doigts  ;  elle  est  pois- 
seuse, sans  goût  et  sans  saveur  ni  odeur  particulière.  Cette 
résine  découle  des  nombreux  canaux  sécréteurs  qui  se  trouvent 
dans  l'écorce.  Si  on  pratique,  en  effet,  la  coupe  transversale 
d'un  rameau,  on  constate  que  ces  canaux  gorgés  de  résine  jau- 
nâtre, sont  disséminés  dans  toute  la  région  corticale  (g  c'  c", 
fig.  29  a),  mais  deviennent  plus  particulièrement  abondants  dans 
la  zone  libérienne  où,  du  reste,  leurs  dimensions  sont  moin- 
dres. Ces  canaux  sont  bordés  de  cellules  sécrétantes  et  souvent 
entourés  d'une  masse  de  cellules  remplies  d'un  contenu  solide 
formé  par  des  cristaux  à'oxalale  de  chaux.  Ces  canaux,  du 
reste,  ne  sont  pas  le  propre  de  cette  plante,  on  les  rencontre 
dans  tous  les  représentants  de  la  famille  des  Guttifères,  à 
laquelle  appartient  Pentadesma  hiUyracea. 

Nous  verrons  bientôt  que  ces  canaux  se  retrouvent  dans  le 
péricarpe  du  fruit,  mais  ils  n'existent  pas  dans  la  graine  qui 
est,  par  ce  fait,  complètement  dépourvue  de  résine;  il  n'en  est 
pas  ainsi  dans  la  graine  de  Xola  mâle  dont  nous  avons  parlé 
antérieurement  et  dessiné  les  poches  sécrétrices  ni,  dans  une 
autre  plante  de  la  môme  famille,  le  CalopkyUum  inophyilum  L. 
(Tamanou,  en  canaque  néo-calédonien  ;  Cai-meuou,  en  langue 
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anuiimile),  où  nous  iivons  l'iiil.  coiiiKiilre  revisteuce  de  nos  poclus 
sécrélrices  résineuses,  dans  notre  Inivail  sur  l'huile  et  Ifi  résine 
de  cette  plante  (1).  La  fleur,  qui  laisse  des  traces  dans  le  fruit 
mûr  par  la  persistance  de  ses  éléments  constituants  (fig.  25  c, 
p,  c),  est  grande,  terminale,  solitaire,  brillante  et  à  pétales 
rouges;  les  pièces  callcinales  sont  vertes.  Nous  allons  y  revenir 


l'ig.  21).  —  FruiL  mûr  du  Penladoi^ma  bukjracea  Don  (1/2  gr.  nal.) 

en  détail.  Quant  aux  feuilles,  elles  sont  vertes,  lisses  et  ver- 
nies sur  la  face  supérieure,  où  l'on  aperçoit  à  peine  trace  des 
nervures,  avec  une  côte  médiane  peu  accusée,  peu  saillante.  A 
la  face  inférieure,  des  nervures  fines  distantes  de  2  millimètres 

(I)  De  l'huile  et  de  la  résine  de  Calopliyllum  impliyllum  L.  {Journal  de  thé- 
rapeutique de  Gubler,  1876). 
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l'ime  de  l'aulre  el  rectiligues.  se  détachent  obliquement  de  la 
cote  très  saillante  et  se  rendent  jusqu'au  bord  en  se  redressant 
et  formant  une  courbe  légère  à  leur  extrémité  marginale.  Là, 
elles  se  joignent  à  la  nervure  suivante,  et  cette  dernière  courbe, 
dans  son  ensemble,  forme  une  ligne  bordant  de  très  près  le 
bord  du  limbe  foliaire.  Ce  dernier  se  termine  au  sommet  par 
une  pointe  ou  par  une  légèi-e  dépression  (fig.  28). 

Le  pétiole,  assez  court,  mesure  2  centimètres  ;  le  limbe  entier, 
de  12  à  13  cent,  de  long  et  4  à  5  cent,  de  large.  Il  est  à  remarquer 
qu^  le  limbe  foliaire  ue  s'arrête  pas  brusquement  au  pétiole,  mais 
est  décurrent  sur  ce!  organe  (fig.  28),  qu'il  borde  de  deux  ailes  peu 

l\')tLadesm a  h n lu rarm 


Graine,  recoiiverle  Graine  dépouillée 

de  son  spermoderme.  de  son  spermoderme. 

accusées.  Le  calice  est  formé  de  5  sépales  ovales,  imbriqués,  ver- 
dàtres,  dont  3  internes  sont  plus  longs  que  les  externes  (fig.  25,  c). 
Entre  les  pétales  et  le  verticille  suivant  (staminal),  se  trouvent 
alternant  avec  les  faisceaux  stamiuaux,  qu'ils  séparent,  des  nec- 
taires, qui  prennent  un  grand  développement  et  finissent,  quand  le 
fruit  est  arrivé  à  maturité,  par  se  subérifier;  ils  sont  alors  de  la 
forme  et  du  volume  d'un  pois,  rouges  et  durs  ;  ces  organes  caracté- 
ristiques par  leur  volume,  leur  situation  et  leur  consistance,  ne 
paraissent  pas  avoir  été  signalés  jusqu'ici  par  les  auteurs,  malgré 
l'intérêt  qu'ils  présentent.  Les  étamines  (fig.25,('),  longues  et  nom- 
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breuses,  sont  réunies  en  cinq  phalanges,  courtes,  légèrement  apla- 
ties. Les  filets,  longs  et  rougeâtres,  sont  terminés  par  des  anthères 
jaunes,  longues,  filiformes  et  qui  en  sont  le  prolongement.  Tous  ces 


Fig.  28.  —  Feuille  de  Pentadesma  huLyracea  (2/3  gr.  nat.) 


organes  ;  calice,  corolle  et  étamines,  sont  persistants  et  se  retrou 
vent  desséchés  à  la  base  du  fruit  mûr  (fig.  25  c,  p,  e).  Ce  dernier  suc 
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cède  à  un  ovaire  pyriiorme  à  cinq  loges  pluriovulées;  cet  organe  est 
terminé  à  son  sommet  pointu  par  un  style  long,  divisé  à  sou  extré- 
mité en  deux  lobes  stigmatiques  linéaires  :  le  style  et  les  stigmates 
sont  caducs,  ils  ne  persistent  pas  à  la  maturité. 

Le  fruit  est  une  capsule  (et  non  une  baie)  pourvue  d'un 
péricarpe  dur,  très  résistant  à  maturité  et  parcouru  dans 
toute  son  épaisseur  de  nombreux  canaux  sécréteurs  résineux, 
qui  laissent  transsuder,  par  les  ruptures  accidentelles  de  l'épi- 
derme,  une  résine  rougeàtre,  abondante  surtout  autour  du  point 
d'insertion  du  fruit  sur  le  pédoncule  épaissi  (1).  Cette  résine 


(1)  Si  on  fail,  une  coupe  de  ce  péricarpe,  on  trouve  (fig.  29  B)  qu'il 
est  constitué  d'abord  par  zone  de  cellules  un  peu  épaisses,  mais  sans  espaces 
intercellulaires,  et  interrompues  par  de  nombreuses  cellules  fibreuses  isolées 
ou  groupées  par  deux  ou  trois  ;  dans  celte  zone  se  trouvent  des  canaux 
résineux  (cr,  cr',  fig.  29  B)  en  grand  nombre,  assez  volumineux,  bordés  de 
cellules  sécrétantes.  Au-dessous,  et  formant  la  paroi  interne  du  péricarpe,  on 
voit  une  zone,  moins  épaisse,  composée  de  cellules  collenchimateuses,  sans  con- 
tenu spécial,  et  interrompue  également  par  des  cellules  plus  développées 
et  remplies  de  résine  {cr,  cr',  cr",  fig.  29  B),  quelques  fibres  se  voient  dans 
cette  zone,  mais  en  bien  plus  petit  nombre  que  dans  la  prédédente  :  elles  sont 
plus  grosses. 

Cette  constitution  peut  être  rapprochée  de  celle  des  rameaux,  où  al)ondent 
aussi  les  canaux  résineux.  Si  on  pratique  une  cou))e  dans  un  de  ces  rameaux 
anciens,  on  trouve  une  zone  corticale  épaisse  (ce,  flg.  29  A)  interrompue  par 
deux  cercles  concentriques  de  gros  canaux  résineux  comparables  à  ceux  de 
la  itartic  extérieure  du   péricarpe  (fig.  29  A,  c',  c").  Cette  zone  comporte,  à 


Kig.  '2Q.  —  PeiUadesina  biUyracea. 


A 


Coupe  radiale  de  l'écorce. 


Coupe  radiale  du  fi'uit. 
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provieuL  do  UDinbreux  cauaux  sécréleurs  dont  le  péricarpe  est. 
parcouru  dans  loule  son  épaisseur.  C'est  sans  doute  l'épanclie- 
raent  de  ce  li(|uide  résineux  résultant  d'une  incision  des  parois 
du  fruit,  qui  a  pu  laisser  croire,  comuio  l'airirinent  les  descrip- 
teurs (Don,  Oliver),  à  l'existence  d'un  suc  jaune,  graisseux. 
Nous  verrons  dans  la  partie  chimique  de  cette  étude  que  l'ana- 
lyse la  plus  minutieuse  n'a  pu  révéler  la  moindre  trace  de 
corps  gras  dans  les  parois  dures  du  fruit.  Celte  capsule  ren- 
ferme, groupée  au  centre,  une  masse  compacte  réunie  par  les 
placentaires  et  contenant  non  pas  de  3  à  5  graines,  mais  de- 
puis 3  jusqu'à  9  et  10  semences  parfaitement  développées.  Ces 
semences  sont  enveloppées  d'un  tegmen  qui  fait  suite  au  |)la- 
ceuta  (lig.  20).  Dépouillées  de  cette  tunique  làclie  et  peu  résis- 
tante, elles  mesurent  de  4  à  4  centimètres  et  demi  de  long  sur 
1  à  2  centimètres  de  large  (lig.  27j.  Leur  couleur  est  brun-cho- 
colat, leur  surface  est  rugueuse  ;  elles  sont  dures  et  formées 
par  un  embryon  macropode  dépourvu  d'albumen  et  de  cotylé- 
dons. Leur  constitution  est  graisseuse  (1). 

Ces  graines  sont  particulièrement  intéressantes,  en  ce  qu'elles 
renferment  dans  leurs  tissus  la  matière  grasse  nommée  Beurre 
de  Kanija  p;ir  les  auteurs,  et  (|ue,  d'autre  part,  elles  servent 
depuis  quelque  temps  à  s()pbisti(|uer  le  l{ola.  Elles  revêtent 
en  ctïet,  par  leur  forme  et  leur  couleur,  ra])parence  d'une 
graine  de  Kola  desséchée  :  leur  constitution  graisseuse  peut 
seule  mettre  sur  la   trace  de   la  fraude,  à  moins  qu'un  œil 

son  exLrémilé  inlui-ne,  des  faisceaux  de  (ihics  ligneuses  (fig.  2'.)  A,  fl.).  \.o. 
liber  épais  et.  iiarcouru  par  les  prolongements  U'ès  apparents  des  rayons 
médullaires,  (■oinporU?  aussi  doux  cercles  concenlrif|nes  de  canaux  résineux 
très  rapprocliés  ;  ceux  de  la  première  rangée,  plus  développés  que  ceux  de 
la  deuxième  (la  plus  in(erne)  allernent  avec  les  dcriuers.  Ils  sont,  les  uns  el  les 
autres,   bordés  par  des   cellules  sécrelanles. 

(1)  Quant  à  l'aire  de  dispersion  du  Pentadesma  butyracca,  il  serait  dinicHe 
de  la  fixer  avec  nos  connaissances  actuelles.  11  est  très  probable  néanmoins 
qu'en  dehors  des  localités  (Guinée  Inférieure)  indiquées  par  Oliver  dans  sa  «  Flore 
de  l'AIrique  tropicale  »,  il  existe  sur  un  grand  parcours  de  toute  la  côte  Occi- 
dentale d'Afrique  et  jusqu'au  Gabon,  où  le  produit  graisseux  de  ces  graines,  comme 
nous  allons  le  voir,  serait  connu  el  utilisé.  Ce  végétal  existe  môme  vraisemblable- 
ment sur  la  côte  Orientale  du  même  Continent  africain,  puisque  l'échantilloa  de 
graisse  de  ce  nom,  existant  à  la  Faculté  de  médecine  de  Lyon,  est  indiqué  comme 
originaire  de  Zanzibar.  (Cauvct,  Nouveaux  éléments  de  iiKdirrr  médiculc,  T.  II, 
p,  27;;.  —  Paris  1887.) 
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exercé  ne  la  recouuaisse  au  caractère  suivaut  :  les  graiues  de 
Pentndesma  forment  une  masse  entière  sans  solution  de  conti- 
nuité, tandis  que  les  semences  de  Kola,  même  sèches,  conser- 
vent autour  (lu  point  radiculairo,  très  facile  à  déterminer,  un 
rayonnement,  constitué  par  trois  à  cinq  lignes,  dont  deux  plus 
longues  forment  la  commissure  des  cotylédons.  Elles  sont  la 
trace  de  trois  à  cinq  incisions  que  portent  les  cotylédons  à 
leur  base,  c'est-à-dire  à  leur  point  d'insertion  sur  le  corps 
embryonnaire. 


Fig.  :]0. 

Graine  de  PeiUudesina  bulyracea.  —  A  Cou|>c  Ininsvursalc  traitée  par  i'éther  ; 

B  Cellule  grasse  isolée. 

L'histologie  va  nous  permettre  aussi  de  reconnaître  aisé- 
ment ces  graines  et  de  les  diiïérencicr  nettement  de  celles  du 
Vola  acuminata.  Si  on  fait  une  coupe  à  travers  la  graine 
de  Pentadesma  (tig.  30A),  on  trouve  ([u'elle  est  constituée  par 
un  tissu  assez  uniforme  de  cellules,  d'abord  petites  à  la  péri- 
l)hérie,  puis  do  plus  en  plus  allongées  transversalement,  et  onlin 
plus  petites  au  centre.  Ce  tissu  est  interrompu  par  tles  faisceaux 
fibrovasculaires  ((ig.30,A,  fv),  mais  il  manque  absolument  de  canaux 
résineux.  Le  contenu  cellulaire  est  entièrement  graisseux, 
et  les  corpuscules  gras  y  sont  assez  peu  développés  (lig.  30,  B). 
Ce  corps  gras  forme  le  beurre  de  Kamja,  nommé  aussi,  d'après 
G.  Pennetier  (Leçons  sur  les  matières  premières  organiques,  p.  75G, 
1881),  Oddjendjé,  au  Gabon  (1). 

(I)  Au  sujet  (lu  iVmploi  «le  cette  malicri!  grasse  par  les  indigènes  du  (jaljon  ,  (eu 
M.  l'iern;,  directeur  du  .lardin  d'essai  de  Libreville,  mon  regrette  correspondant, 
niecrivail,  il  y  a  six  mois,  ce  qui  suit  :  «  l/Oddjendjc  est  peu,  si  ce  n'est  point 
lin  tout  piniilojéen  ce  moment  par  les  indigènes.  II  va  bien  d'autres  corps  gras 
dans  K"  Congo  français.  » 
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Ce  beurre  de  Kauya  u'est  guère  counu  que  par  ce  qu'eu  dit 
Cauvet  (Nomvanx  éUmonls  de  matière  médicale,  t.  II,  p.  275  ;  Paris, 
1887),  qui  l'a  décrit  d'après  un  échantillon  existant  dans  ledroguier 
de  la  Faculté  de  Médecine  de  Lyon  et  provenant  d'Angleterre,  par 
l'iutermédiaire  de  M.  Chantre.  Celui-ci,  probablement,  le  tenait  de 
Holmes.  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  que,  jusqu'ici,  aucun  traité 
didactique  de  matière  médicale  n'en  a  parlé  en  dehors  de  Cauvet  et 
de  Pennetier  qui,  tous  deux,  l'attribuent  au  Pentadesma  butyraccu. 

Nous  n'avons  pu,  jusqu'ici,  nous  procurer  ni  de  Sierra-Leone  ni 
du  Gabon  le  beurre  de  Kanya  en  pain,  nous  ne  pouvons  donc  ni 
conhrmer  ni  iulirmer  la  description  qu'en  donne  Cauvet,  d'après 
l'échantillon  dont  il  a  pu  se  servir  et  qui  avait  été  envoyé  au  Muséum 
de  Kew  par  le  D^'  Kirk.  Mais  nous  avons  eu  en  main  une  assez  grande 
quantité  de  graines  de  ce  Pentadesma,  pour  pouvoir  en  extraire  le 
corps  gras  et  en  faire  une  analyse  complète.  Elle  était  nécessaire, 
car  quelques  erreurs  se  sont  glissées  dans  l'examen  analytique  de 
ce  produit  fait  par  MM.  Jacquet  et  Barbarin,  élèves  de  feu  le  profes- 
seur Cauvet,  de  Lyon,  les  seuls  auteurs  qui  se  soient  occupés  de  la 
constitution  chimique  de  ce  corps  gras.  Nous  pourrons  donner 
aussi  une  analyse  élémentaire  de  la  graine  et  du  fruit  de  Pentadesma 
butijracea. 

Nous  avons  le  regret  de  ne  pouvoir  fournir  aucun  rensei- 
gnement sur  le  procédé  qu'emploient  les  nègres  africains  pour 
extraire  ce  corps  gras  de  la  graine,  seul  organe  de  la  plante 
qui  le  contienne.  Mais  il  est  fort  présumable  que  pour  ces 
semences,  comme  pour  celles  du  Butyrospermum  Paricii  (arbre 
à  Karité),  qui  donne  le  beurre  de  Galam,  le  moyen  d'obtention, 
fort  simple,  consiste  à  piler  les  graines  et  à  les  faire  bouillir 
dans  l'eau.  On  recueille  ensuite  le  corps  gras,  qui  nage  à  la 
surface  du  liquide  chaud  ou  froid  (I). 

Partie  chimique.  — 

A.  Graines.  —  Le  poids  des  graines  est  de  U  à  14  grammes, 
soit  en  moyenne  11  gr.  50. 

1.  Dessiccation.  —  Soumise  à  l'étuve,  à  la  température  de 

(1)  A  ce  sujet,  voir  dans  La  NaLurc  (tie  Tissandier),  mon  article  intitule  :  «  Le 
Bassia  Pai'kii  et  ses  produits  »,  n""  des  24  cet.  et  2i8  nov.  1885. 
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lOo  degrés,  la  graiiie  perd  o  gr.  '242  do  sou  poids.  Gotle  diiïérence 
tient  à  l'eau  hygrométrique. 

2.  Traitement  au  chloroforme.  —  Le  Iraiteineut  des  graiues 
pulvérisées  par  le  chloroforme,  dans  un  appareil  à  déplacement 
continu,  fournit  un  liquide  légèrement  jaune  qui,  soumis  à  l'évapo- 
ralion,  présente  l'aspect  et  les  caractères  d'un  corps  gras. 

La  matière,  débarrassée  de  son  dissolvant  par  distillation, 
est  blanc-jaunàtre.  Le  microscope  permet  de  reconnaître  un 
enchevêtrement  de  cristaux  fins. 

Le  composé  se  ramollit  entre  les  doigts.  Il  commence  à 
fondre  à  36  degrés,  mais  la  fusion  n'est  complète  qu'à  40  degrés. 

Il  se  dissout  totalement  dans  100  volumes  d'alcool  à  95 
degrés.  Le  liquide  se  trouble  de  nouveau  à  froid  et  laisse 
déposer  des  cristaux  aiguillés,  dont  le  point  de  fusion  est  le 
même  que  celui  du  corps  gras  primitif.  La  solution  alcoolique 
est  fortement  acide  au  papier  de  tournesol,  ce  qui  indique, 
contrairement  à  ce  qui  se  passe  dans  beaucoup  d'autres  corps 
gras  naturels  fraîchement  extraits,  la  présence  d'un  acide  libre. 
Cet  acide,  ainsi  que  nous  nous  en  sommes  assurés,  est  de 
l'acide  stéarique. 

L'action  de  la  potasse  ou  de  la  soude  caustique  à  l'ébul- 
lition,  fournit  un  savon  qui,  décomposé  par  l'acide  chlorhy- 
drique,  donne  71  pour  100  d'acide  gras.  La  masse  blanche 
solide,  qui  surnage  sur  l'eau,  lavée,  complètement  desséchée, 
puis  reprise  par  l'alcool,  fournit  des  cristaux  aiguillés,  qui, 
après  plusieurs  cristallisations,  présentent  tous  les  caractères 
de  l'acide  stéarique,  même  aspect  cristallin  et  même  point  de 
fusion  à  69°1. 

Les  eaux  mères  fournissent,  après  concentration,  une  seconde 
portion  de  cristaux,  facile  à  purifier  comme  les  premiers. 

Les  dernières  liqueurs  qui  ne  cristallisent  plus  sont  saturées 
par  le  carbonate  de  soude  sec.  Ou  évapore  à  siccité  et  l'on 
reprend  par  l'alcool.  Le  liquide  alcoolique  est  évaporé  à  son 
tour,  puis  repris  par  l'eau.  Ce  nouveau  savon  à  réaction  alca- 
line est  traité  par  l'acétate  de  plomb  légèrement  acidifié  par 
l'acide  acétique.  On  obtient  un  savon  plombique  qu'on  lave, 
dessèche  et  reprend  ensuite  par  l'éther  bouillant  qui  dissout 
l'oléate  de  plomb  et  laisse  le  stéarate  insoluble. 
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Sur  39,50  d'acide  gras  mis  en  expérience,  un  relire  10,23 
d'oléale  de  plomb,  soit  23,80  pour  100.  Or,  comme  10  grammes 
d'oléale  correspondent  à  7,343  d'acide  oléi(iue,  il  s'ensuit  que 
.es  2o  gr.  80  d'oléale  indiquent  18  gr.  3o  d'acide  oléique  dans 
le  mélange;  le  poids  de  l'acide  stéarique  est  donc  de  81  gr.  (j.') 
pour  100. 

La  composition  du  corps  gras  du  Pentadesma  peut  donc  être 
représentée  par  : 

Acide  oléiMue   ^^^^  ^'^'^^ 

Acide  sléariquc   '^^'-^ 

Le  corps  gras  ne  renferme  donc  pas  de  palmitine,  puisque 
les  acides  gras  cristallisés,  obtenus  par  décomposition  du  savon 
potassique  ou  sodique  à  la  suite  d'opérations  partielles,  n'out  jamais 
fourni  de  produits  dont  le  point  de  fusion  fût  supérieur  a  69o,l. 

Le  corps  gras  brut  tel  qu'il  résulte  de  l'épuisement  par  le 
chloroforme  a  été  traité  par  l'eau  bouillante,  puis  par  l'eau 
acidulée  par  l'acide  chlorhydrique.    Les  liquides  dans  l'un  et 
l'autre  cas  ont  été  évaporés  à  siccité,  puis  le  résidu  soumis  a 
l'action  de  l'eau  de  chlore  et  de  l'ammoniaque,  de  l'acide  azotique 
et  de  l'ammoniaque,  de  l'eau  bromée  et  de  l'ammoniaque.  Le 
produit  d'évaporalion  dans  chacun  de  ces  cas  n'a  pas  fourni 
trace  de  coloration  rose  ou  violacée,  ce  qui  nous  permet  d'aHirmer 
l'absence  de  caféine.  Le  Kola  vrai  dans  les  mômes  condilions 
se  comporte  dune  manière  entièrement  diiïérente,  car  l'épuise- 
ment par  le  chloroforme  fournit  une  cristallisation  abondante 
de  caféine  qu'on  obtient  à  l'état  de  pureté  à  la  suite  d'une  recris- 
tallisation  dans  l'eau^  bouillante.  Les  graines   du  Penladesma 
bulyracm  examinées  au  point  de  vue  chimique  ne  sauraient 
donc  être  confondues  avec  celles  du  Cola  acummata. 

3  rrailemeni  à  l'alcool.  -  En  épuisant  la  poudre,  prove- 
nant de  la  première  opération,  par  de  l'alcool,  on  obtient  un 
liquide  rouge  qui,  après  évaporation  à  siccité,  constitue  un 
extrait  dont  le  poids  est  représenté  par  7,805  pour  100.  Cet 
extrait,  repris  par  l'eau,  ne  se  dissout  pas  entièrement.  La  solu- 
tion aqueuse  est  d'une  aslringence  excessive  mêlée  à  un  arrière- 
"•oût  amer,  et  fournit  au  contact  du  chlorure  ferrique  une  colo- 
ration verte  très  foncée.  La  solution  chaude  additionnée  d'eau 
froide  laisse  précipiter  une  matière  brune,  qui  n'est  autre  chose 
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qu'un  produit  d'oxydcitioa  du  tanuin  et  coustitue,  d'après  Dra- 
geudorfï,  uu  phlobaphène. 

Ce  dépôt  fortement  coloré  dont  le  poids  s'élève  à  6,705  pour 
100  est  donc  constitué  presque  uniquement  par  du  tannin 
altéré.  Les  eaux  mères,  quoique  contenant  encore  un  peu  de 
tanuin  en  dissolution,  renferment  1  gr.  10  pour  100  de  glucose, 
ainsi  que  l'atteste  le  dosage  au  moyen  de  la  liqueur  de  Barreswil. 

4.  Traitement  à  Veau.  —  Le  résidu  de  l'opération  précédente 
traité  par  l'eau  bouillante  fournit  un  extrait  aqueux  dont  le 
poids  =  12,413.  En  reprenant  cet  extrait  par  l'eau  et  l'essayant 
à  la  solution  cupro-potassiquc,  on  obtient  3,407  de  glucose. 
L'extrait  évaporé  et  calciné  fournit  0  gr.  139  de  sels.  La  diiïé- 
rence  entre  la  somme  de  ces  deux  nombres  et  le  poids  total 
de  l'extrait,  c'est-à-dire  12,415  —  3,546  =  8,869,  constitue  un 
mélange  de  matières  gommeuses,  tauniques,  colorantes  et  albu- 
ininoïdes.  Il  est  facile  de  déceler  la  présence  de  ces  divers  prin- 
cipes à  l'aide  des  réactifs  appropriés,  mais  nous  n'avons  pas 
jugé  à  propos  d'en  faire  la  détermination  quantitative. 

L'extrait  aqueux  provenant  d'une  opération  de  400  grammes 
de  graines  pulvérisées  a  été  traité  par  la  chaux,  puis  évaporé 
à  siccité.  Le  magma  calcaire  a  été  repris  par  de  l'alcool  bouillant 
en  vue  d'y  chercher  la  présence  d'un  alcaloïde.  Un  autre  extrait 
aqueux  provenant  de  200  grammes  de  matière  a  été  traité  par 
l'acétate  de  plomb;  après  élimination  de  l'excès  de  métal  par 
l'hydrogène  sulfuré  et  reprise  du  liquide  filtré,  on  a  procédé 
également  à  la  recherche  d'un  alcaloïde.  Mais,  dans  l'un  et 
l'autre  cas,  les  résultats  ont  été  négatifs.  Deux  opérations  entière- 
ment semblables,  effectuées  avec  l'extrait  alcoolique  de  l'opéra- 
tion (3),  ont  fourni  le  même  insuccès  au  point  de  vue  de  la 
présence  d'une  base.  Nous  en  concluons  donc  que  la  graine  de 
ce  faux  Kola  ne  renferme  pas  d'alcaloïde. 

5.  Incinération  —  100  grammes  de  graines  incinérées  nous 
donnent  un  poids  de  cendres  de  2  gr.  70.  Si  nous  retranchons 
ce  nombre  du  poids  total  des  matières  extraites  par  les  dis- 
solvants, nous  obtenons,  défalcation  faite  de  0,139  de  sel  trouvé 
dans  l'opération,  le  nombre  40,477  pour  100  pour  poids  du 
ligneux  de  la  cellulose  et  des  matières  albuminoïdes  insolu- 
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bles  et  1,561  pour  100  de  sel  coutenus  daus  ces  inalières. 
D'après  cela  nous  pouvons  fixer  comme  suit  la  composition 
de  la  graine  de  Pentadesma  hutyracea. 

Eau  hygrométrique   5,242     Eau   •ig'^"! 

Trait,  au  chlorofornu".   32,500     Corps  gras   •W3W 

j  Glucose   y^'^l 

Traitement  à  l'alcool   7,805  ^  xaniiin  et  phloiiaphène   <j.705 

Glucose   *^/'^' 


.  1  Tannin,  matière  alijum.  et  ma 

5  < 


Traitement  à  l'eau   i:$,415  s      ij^,.,,  colorante   8,869 

/  sels  ,   O.i:^'-' 

I  Ligneux,  cellulose, mat.  album. 

,,,VJo  !      insolubles   Wt77 

Uillérencc   ''-^.l^*  j  g^^^   1 ,501 

Total   100,000 

Remarques,  —  1.  La  graine  ne  renferme  pas  de  matière  amy- 
lacée, Elle  contient  une  faible  quantité  de  matières  albumi- 
noïdes,  ainsi  que  l'atteste  la  réaction  du  bleu  de  Prusse  fourni 
par  le  produit  du  traitemeut  par  l'eau  ;  la  partie  insoluble 
dans  ce  véhicule  est  constituée  principalement  i)ar  du  ligneu.x 

et  de  la  cellulose. 

2.  Les  cendres  provenant  de  l'incinération  de  la  graine, 
renferment  de  la  chaux,  de  la  potasse,  de  la  soude,  de  l'acide 
phosphorique,  de  l'acide  sulfurique  et  de  l'acide  carbonique.  Ce 
dernier  provient  évidemment  de  la  présence  d'acides  organi- 
ques décomposés  par  la  chaleur. 

Sur  2g.  70  pour  100  de  cendres,  le  tiers  est  insoluble,  les 
deux  tiers,  solubles.  Parmi  les  derniers,  les  sulfates  alcalins 
prédominent  en  même  temps  que  les  chlorures  ;  ils  sont  mêlés 
à  des  traces  de  phosphates,  mais  ne  contiennent  pas  de  chaux. 

La  partie  insoluble  dans  l'eau  ne  contient  pas  traces  de  sulfates  ; 
elle  est  constituée  uniquement  par  du  carbonate  et  du  phosphate 
de  chaux. 

Il  résulte  de  ces  recherches  dont  la  partie  chimique  est  due 
à  M.  Schlagdenhauiïen  : 

1°  Que  le  beurre  de  Kanija  est  bien  le  produit  des  graines  et  non 
du  péricarpe  du  Pentadesma  hulyracea  Don;  que  le  corps  gras 
analysé  parles  élèves  deCauvet  et  le  nôtre  présentent  bien  les 
mêmes  propriétés  physiques  et  la  même  apparence  extérieure  ; 
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2°  Que  ces  graines  ne  sauraient  être  substituées  à  celles  du  Kola 
(comme  on  tend  à  le  pratiquer  de  plus  en  plus),  sans  de  graves 
inconvénients,  non  qu'elles  présentent  le  moindre  degré  de  toxicité, 
maison  raison  de  ce  qu'elles  ne  renferment  aucun  des  principes 
du  médicament  précieux  fourni  par  les  semences  du  Cola  acuminata 
R.  Brown. 

3°  Que,  partant,  la  sophistication  par  le  Kanya  doit  être  sur- 
veillée avec  le  plus  grand  soin  par  le  médecin  et  le  pharmacien. 

J'ai  insisté  très  longuement  sur  ce  faux  Kola,  parce  qu'il 
était  peu  connu  à  tous  égards  (botaniquement  et  chimiquement), 
et  surtout  parce  que  la  multiplicité  des  documents  que  j'ai  pu 
donner  sur  ses  origines,  sa  forme  et  sa  constitution  chimique 
formeront  (en  les  opposant  aux  mêmes  notions  que  nous 
donnons  sur  le  vrai  Kola),  autant  d'éléments  permettant  de 
reconnaître  une  falsification  très-commune  aujourd'hui  et  difficile 
à  reconnaître.  J'ose  dire  que  c'est  la  plus  difficile  d'entre  celles 
qui  se  pratiquent  couramment. 

m.  —  Graines  d'heritiera  littoralis.  —  Depuis  quelque  temps, 
une  nouvelle  substitution  s'est  produite  dans  des  Kolas  frais 
provenant  de  la  côte  de  Zanzibar,  où  le  Cola  acuminata  a  été 
introduit  depuis  vingt  années  avec  succès.  Nous  trouvâmes 
mélangées  à  des  semences  fraîches  de  la  variété  blanche  de 
Kola  d'autres  graines  fraîches  blanches,  ayant  un  aspect  sem- 
blable,  un  volume  un  peu  plus  considérable  et  surtout  une  forme 
géométrique  un  peu  différente.  Les  graines  de  kola  sont  un  peu 
anguleuses,  celles-ci  étaient  orbiculaires.  Nous  soupçonnâmes  une 
supercherie  ou  une  erreur,  qu'un  examen  attentif  nous  permit 
ensuite  de  reconnaître.  Des  graines  mondées  d'Heiitiera  littoralis 
Ait.  avaient  été  mêlées  aux  graines  de  Kola.  Cette  substitu- 
tion, outre  l'intérêt  qu'elle  présentait  en  elle-même,  soulevait 
dans  notre  esprit  cette  question,  à  savoir  que  Heritiera  littoralis, 
appartenant  à  la  même  famille  (Sterculiacées),  et  cette  graine 
étant  mauifesteinent  indiquée  comme  ayant  été  utilisée  dans 
l'Inde  pour  l'alimentation  (1).  il  pouvait  se  faire  que,  sans  qu'on 

(1).  Bâillon  dit  (Histoire  des  plantes,  t.  IV,  p.  113)  :  «  On  assure  que  dans 
l'Inde,  le  fruit  A' Heritiera  liUoraUs  est  récolté  comme  comesUble.  »  Le  major 
Drury,  dans  Usefiil  plants  of  India,  ne  parle  point  de  cette  Sterculiacée. 
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le  sût.  ello  jouît  des  mômes  propriétés  antidéperdilives  que  le 
Kola  et,  dès  lors,  la  sophistication  n'existait  plus,  et  la  substi- 
tution se  trouvait  justifiée  par  des  connaissances  nouvelles. 
Ces  conditions  nous  portèrent  à  faire  avec  M.  Schlagdenhauflen 
l'étude  complète  de  cette  graine  comme  nous  avons  fait  celle 
du  vrai  Kola  et  ce  sont  les  résultats  de  ces  recherches  que 


nous  consignons  ici. 


i.  Botanique.  —  Heritiera  litloraHs  est  un  grand  arbre  à  feuilles 
entières  propre  à  l'Inde,  aux  îles  de  la  Sonde,  aux  Philippines, 
aux  Moluques  et  à  toutes  les  îles  de  la  côte  orientale  d'Afri- 
que ;  on  le  trouve  également  dans  le  pays  d'Annam,  dans  la 
région  chaude  de  l'Australie,  en  Cochinchine  et  de  l'Océanie 


Fig.  31.  —  Fruit  mur  û'Henliera  liUoralis  entier. 

(Nouvelle-Calédonie).  Les  feuilles  sont  ovales,  grandes,  entières, 
acuminées,  cordiformes  à  la  base,  penuiuerviées,  à  pétioles  assez 
développés.Cette  espèce  se  rencontre  particulièrement  sur  les  bords 
peu  élevés  du  littoral  et  môme  dans  les  terrains  saumàtres.  (1). 

(1)  Son  bois  dp  couleur  ^ris-brun,  est  d-unc  loxluro  compacte,  fine  et  serrée  ;  ses 
qualités  de  solidité,  do  résistance  et  dednrabilité  en  font  un  excellent  bois  de  char- 
penle  et  de  construction.  -  L'écorce  est  employée  dans  la  teinture;  sa  graine  est 
réputée  Ionique  dans  l'Inde  et  l'huile  qu'on  en  extrait  sort  aux  Indiens  en  frictions 
contre  les  rhumatismes.  (Grisard  et  Van  den  Berghe.  Les  bois  indvslriels,  etc. - 
Bull,  delà  Soc.  d'acclimatation  do  France,  1892). 
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Les  fleurs  unisexuées  sont  assemblées  dons  une  inflores- 
cence axillaire  très  développée  et  disposée  en  tliyrse.  Les 
fleurs  màlcs  sont  constituées  par  un  unique  périanthe  gamo- 
phylle,  campanulé,  à  cinq  divisions  aiguës.  Au  centre  de  cette 
enveloppe  se  dresse  une  colonne  au  sommet  de  laquelle  sont 
insérées  une  douzaine  d'étamines  sessiles  et  réduites  à  l'an- 
thère qui  s'ouvre  verticalement  ;  les  loges  anthériques  sont 
parallèles.  Dans  la  fleur  femelle,  le  fond  de  la  cupule  formée 
par  le  périanthe  est  occupé  par  un  réceptable  qui  porte  cinq 
carpelles  indépendants,  lagéniformes,  cà  sommet  recourbé  en 
dehors,  et  en  pointe.  Ces  carpelles  sont  uni  ou  rarement  bio- 
vulés  ;  à  maturité,  ils  donnent  naissance  à  un  fruit  qui  est 
un  akène  ligneux  et  subéreux,  caréné  sur  le  dos  suivaut  sa 
longueur. 


Ki-  :52.  —  Graino  il'IIi'  riliera  lillnmlis  vue  pnr  sa  [are  coiicavo  cl  doiionilU'e 


Si  on  brise  ce  fruit,  on  trouve  une  graine  recouverte  (l'un 
épisperme  papyracé  couleur  marron.  Cette  enveloppe  disparue,  la 
graine  est  blanche,  aplatie,  orbiculaire,  à  bords  sinueux  sur 
([uelques  points.  Elle  représente  un  disque  d'une  épaisseur  de' 
Om,010à  0'n,015  et  d'un  diamètre  de  O'^M  environ.  Les  deux  faces 
de  ce  disque  sont  inégales  ;  l'une  est  concave  (fig.  31)  et  l'autre  con- 
vexe. Sur  la  face  concave,  on  voit  la  réunion  des  deux  cotylédons 
inégaux  (c  et  c')  qui  forment  la  graine.  L'un  des  cotylédons  c'  n'a 
guère  que  la  moilié  de  la  dimension  de  l'autre  (|ui  semble  le 
recevoir  tout  entier  dans  sa  substance.  Chacun  de  ces  cotylédons 
est  très  épais  et  charnu.  La  radicule  (r,  llg.  32)  se  trouve  placée  sur 
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la  ligne  iuférieure  de  coullueuce  des  cotylédons  ;  on  la  voit  sous  la 
l'oinie  d'une  proéminence  ovalo-acuminée. 

2»  Matière  médicale.  —  La  seule  partie  qui  nous  intéresse  est  la 
graine  (1)  dont  nous  venons  de  donner  une  description  botanique 
sur  laquelle  nous  ne  reviendrons  pas,  si  ce  n'est  pour  dire  que  les 
semences  ont  un  poids  oscillant  entre  20  et  25  grammes,  ce  qui 
correspond  à  peu  près  au  poids  moyeu  des  graines  de  Kola  fraîches, 
et  que  leur  couleur  blanc-jauuàtre  est  tout  à  fait  celle  qui  carac- 
térise les  Kolas  blancs;  que  mâchée,  oulin,  la  masse  cotylédonaire 
a  une  saveur  d'abord  astringente,  comme  celle  des  Kolas,  puis 
légèrement  douceâtre,  et  enfin  un  peu  amère.  Sous  ce  rapport,  il 
y  aurait  certainement  illusion  possible  entre  le  vrai  Kola  et 
VHeritiera  littoralis,  si  l'astringence  et  l'amertume  étaient  un  peu 
plus  prononcées,  et  la  saveur  sucrée  un  peu  moins  accusée,  chez 
ce  dernier. 


b 


Fifç.  33.  —  rt,  Ussu  des  colylédons;  h,  cellules  de  a  avec  leur  conlonu  amylacé; 
(;,  grain  de  f6culc  de  b  très  grossi. 

Examinée  au  microscope,  une  coupe  des  colylédons  nous  pré- 
sente un  tissu  cellulaire  homogène  dont  les  éléments  sont  formés 
de  parois  cellulosiques  assez  épaisses  (fig.  33  a).  Ces  cellules  sont 
gorgées  de  grains  d'amidon  très  petits  (fig  33  h)  qui  la  remplissent 
presque  en  totalité.  Ces  grains  de  fécule  sont  polygonaux,  pourvus 
d'un  bile  rayonné  et  mesurent,  dans  leur  plus  grande  dimension, 
0'"'"008  de  millimètre  (fig.  33  c).  Comme  on  le  voit,  si  la  constitution 

(1)  Nous  Iroiivons.  en  ce  qui  concerne  les  Colonies  de  Nouvelle-Calédonie  cl  de 
Cochinchine,  dans  les  l'ianles  vLiles  (/es  Colonies  franraises  de  de  Lanessan, 
l'indication  ruiilisalion  du  bois  iVIIeriliera  litloralis,  pour  rébénislerie  el  la 
menuiserie.  11  n'y  est  pas  question  de  l'emploi  des  graines. 
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tissiilaire  des  graines  dlleritiera  liltoralis  rappelle  de  loin  celle 
des  graiues  de  Kola,  le  contenu  cellulaire,  bien  qu'amylacé  des 
deux  parts,  permettra  de  reconnaître  par  la  [orme  et  les  dimensions 
du  grain  de  fécule,  ce  qui  appartient  à  l'une  ou  à  l'autre  de  ces 
Sterculiacées.  La  diïïérence  est  si  profonde,  en  ce  qui  touche  à 
l'amidon,  qu'il  serait  facile  de  reconnaître  le  mélange  du  taux  Kola, 
même  dans  des  semences  réduites  en  poudre.  Nous  rappelons, 
en  elïet,  que  l'amidon  des  graines  de  Cola  acuminala,  Pl.  i,  fig.  6, 
est  franchement  ovoïde  avec  un  hile  cruciforme  et  que  chaque 
grain  mesure  de  16  à  24  millièmes  de  millimètre,  tandis  que  le 
grain  de  fécule  d'Heritiera  liUoralis  compte  à  peine  8  millièmes 
de  millimètre  dans  sa  plus  grande  longueur.  Dans  ces  conditions, 
en  tenant  compte  de  la  forme  spéciale  que  revêt  la  graine  mondée 
d'Heritihra  littoraiis,  et  des  détails  structuraux  que  nous  venons  de 
mettre  à  jour  dans  les  cotylédons  de  cette  semence,  il  sera  toujours 
facile,  dans  tous  les  cas,  d'en  reconnaître  le  mélange  au  milieu 
des  graines  de  vrai  Kola,  soit  entières,  soit  concassées  ou  moulues. 

Étude  chimique.  —  Après  ces  constatations,  les  caractères  diffé- 
rentiels du  vrai  et  du  faux  Kola  devenaient  faciles  à  établir,  mais  il 
restait  un  point  important  à  élucider.  La  graine  d'Heritiera  litto- 
raiis, en  raison  de  ses  affinités  botaniques  avec  Cola  acuminata, 
à  cause  de  ses  qualités  gustatives  si  rapprochées  de  celles  du 
Kola,  ne  serait-elle  pas,  comme  ce  dernier,  pourvue  de  principes 
excitants  {caféine,  théohromine)  qui  permettraient  de  la  ranger  dans 
la  classe  des  médicaments  antidéperditifs?  L'analyse  chimique  seule 
pouvait  nous  permettre  de  répondre  à  cette  question  et  nous  y 
avons  procédé  de  la  manière  suivante. 

Pour  arriver  à  un  résultat  prompt  et  certain,  nous  n'avions  qu'à 
suivre  les  méthodes  d'extraction  de  la  caféine  déjà  employées  dans 
l'analyse  de  la  noix  de  Kola. 

Nous  allons  indiquer  brièvement  les  diverses  opérations  qui  ont 
été  faites  eu  vue  d'obtenir  cette  base  organique,  en  admettant  sa 
présence  dans  cette  graine  soit  à  l'état  libre  soit  sous  forme  de 
combinaison. 

A.  —  Traitement  an  chloroforme.  —  La  graine  mondée,  préalable- 
ment desséchée  à  l'étuve  à  100"  et  réduite  en  poudre  grossière  est 
traitée  dans  un  appareil  à  déplacement  continu  par  le  chloroforme 
à  chaud. 
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Au  bout  de  trois  heures  ou  arrête  l'opération.  Ou  distille  le  chlo- 
roforme et  l'on  évapore  le  liquide  en  bain-marie.  L'extrait  jaune 
pâle  est  repris  par  l'eau  et  la  solution  aqueuse  est  abandonnée  sous 
la  cloche  à  acide  sulfurique.  Au  bout  de  plusieurs  jours,  le  résidu 
sec  est  examiné  au  microscope  et  par  voie  chimique. 

L'absence  complète  de  cristaux  aiguillés  soyeux  nous  porte  a 
croire  que  l'extrait  ne  contient  pas  de  caféine,  résultat  confirme 
d'ailleurs  par  l'absence  de  coloration  violette  à  la  suite  de  l'emploi 
successif  du  chlore  et  de  l'ammoniaque. 

Nous  concluons  donc  de  là  que  la  matière  ne  renferme  pas  de 

caféine  libre.  -u-i-.a 
Ce  premier  résultat  négatif  n'exclut  cependant  pas  la  possibilité 
de  trouver  l'alcaloïde  sous  une  forme  dilïérente.  à  l'état  de  sel,  de 
tannate,  de  sulfate  ou  de  toute  autre  combinaison  insoluble  dans  le 
premier  véhicule  :  c'est  dans  le  but  de  l'isoler  que  nous  avons  pro- 
cédé à  son  extraction  en  suivant  deux  méthodes  diflérentes. 

B.  —  Traitement  à  la  chaux.— \]ae  nouvelle  quantité  de  matière 
égale  à  celle  déjà  mise  en  œuvre  la  première  fois,  soit  50  grammes, 
a  été  traitée  par  la  chaux  fraîchement  délitée.  Le  magma  calcaire 
évaporé  à  siccité  a  été  épuisé  par  l'alcool  dans  l'appareil  à  extrac- 
tion continue.  La  solution  alcoolique  provenant  de  ce  traitement  a 
été  distillée,  puis  évaporée  sur  des  verres  de  montre.  Les  divers 
résidus  n'ont  pas  révélé  trace  de  cristaux  à  l'examen  microscopique 
ni  de  coloration  particulière  après  l'emploi  de  chlore  et  d'ammonia- 
que ;  donc,  môme  résultat  négatif  que  ci-dessus,  c'est-à-dire  absence 
complète  de  caféine. 

_  Traitement  à  l'acide  mlfarique.  —  Nous  avons  traité 
50  grammes  de  poudre  par  une  eau  légèrement  acidifiée  à 
l'acide  sulfurique.  Après  trois  heures  de  macération  au  baiu- 
marie,  nous  avons  décanté  les  liqueurs  et  repris  les  résidus  une 
seconde  fois  dans  les  mômes  conditions.  Les  liquides  mélangés, 
convenablement  réduits,  ont  été  additionnés  de  chaux  hydratée 
en  excès,  le  magna  calcaire  a  été  desséché  à  l'ôtuve  et  épuise 
ensuite  par  l'alcool  bouillant. 

La  solution  alcoolique,  préalablement  distillée,  puis  concentrée 
dans  une  capsule,  a  laissé  un  résidu  jaune  dans  lequel  on  n'a  pu 
constater,  comme  ci-dessus,  ni  cristaux  aiguillés,  ni  coloration 
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rouge  violacée  en  évaporauL  d'abord  avec  du  chlore  ou  du  brome  el, 
traitant  le  produit  de  la  réaction  par  de  l'ammoniaque. 

Les  résultats  fournis  par  nos  trois  opérations  successives  nous 
autorisent  donc  à  conclure  à  l'absence  de  la  caféine  libre  ou  com- 
binée dans  la  graine  cVHeritiera  littoralis. 

3.  Quoique  nos  suppositions  relatives  à  la  présence  de  cette 
base  dans  cette  graine,  et  par  conséquent  à  l'analogie  au  point  de 
vue  chimique  des  deux  graines  (Kola  et  Heritiera)  ne  se  fussent 
pas  vérifiées,  nous  nous  sommes  néanmoins  donné  comme  tâche 
de  rechercher  la  nature  des  principes  immédiats  contenus  dans  le 
nouveau  produit.  Cette  analyse  a  été  effectuée  d'après  la  méthode 
généralement  suivie. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  la  description  de  la  forme  et  de  la 
grandeur  de  la  graine  dont  il  a  été  question  plus  haut  ;  nous  ajou- 
terons seulement,  comme  complément,  que  10  noix  prises  au  hasard 
pèsent  282  gr.,  soit  28  gr.  2  en  moyenne. 

En  pesant  isolément  le  fruit  et  l'embryon  mondé,  nous  avons 
obtenu  des  nombres  variant  du  simple  au  double  comme  on  peut  le 
voir  ci-dessous. 

Noix  entière. 

Fruil.  Cotylédons.  (fniil  et  j;ralne  réiiiiis) 

12  gr.     »  10  gr.     ))  22  gr.  » 

15  »  22  »  37  » 

14  oO  30  30  4o  » 

19  40  28  70  48  10 

Il  faut  défalquer  du  poids  des  cotylédons  celui  d'une  enveloppe 
brun  clair  très  lâche  qui  se  déchire  souvent  quand  on  ouvre  la 
noix  et  dont  l'épaisseur  varie  de  0"^'»,  1  à  0™™,  o.  Cette  enve- 
loppe (tégument),  ne  pèse  pas  au  delà  de  0  gr.  30  à  1  gr.  20.  On 
peut  également  détacher  de  la  gousse,  quoique  avec  assez  de  diffi- 
culté, sa  couche  interne  endocarpique,  d'une  épaisseur  de  0'n",8  à 
lmm^2  et  dont  le  poids  varie  entre  2  gr.  20  et  3  gr.  60. 

GRAINES  MONDÉES 

A.  —  3  grammes  de  cotylédons  mondés  coupés  en  tranches  fines 
sont  desséchés  à  l'étuve  à  103o. 
Ils  perdent  0,345  de  leur  poids. 

Après  incinération,  ils  laissent  0  gr.  088  de  cendres  dont  la  perle 
de  poids  constitue  le  poids  des  matières  organiques. 
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Les  premières  données  nécessaires  à  l'analyse  sont  donc  les 
suivantes: 

Eau  hygrométrique  0.34!3  soit  11.500 

Total  des  matières  organiques  .  .  .  2.567  89.567 
Cendres   0.088  2.933 

3.000  100.000 

B.  _  TrailemenI  à  l'rlltcr  de  pétrole.  —  Nous  employons  100 
grammes  de  poudre  de  cotylédons  préalablement  séchés  à  l'étuve  à 
105o  et  nous  les  épuisons  par  de  l'éther  de  pétrole  dans  un  appareil 
à  déplacement  continu  à  chaud.  L'opération  nous  tournit  un  liquide 
jaune  pâle  qui,  après  évaporation  et  concentration,  se  présente  sous 
l'orme  d'une  huile  dont  le  rendement  est  de  6,95  0/0. 

Cette  huile  ne  se  colore  pas  au  contact  de  l'acide  chlorhydrique 
et  change  à  peine  après  addition  d'acide  azotique.  L'acidesulfurique 
le  colore  en  jaune  et  même  brun  foncé.  L'addition  d'une  trace  de 
chlorure  ferrique  lait  apparaître  une  coloration  violette  que  le 
chloroforme  reud  plus  évidente. 

Ces  réactions  de  couleur  appartiennent  à  la  cholestérine  et 
permettent  delà  caractériser  dans  un  mélange.  Mais  pour  démontrer 
sa  présence  avec  certitude,  il  nous  manque,  dans  le  cas  particulier, 
ses  caractères  cristallographiques  que  nous  n'avons  pu  mettre  en 
relief  à  cause  de  la  trop  faible  portion  de  matière  que  nous  avions  à 
notre  disposition. 

L'huile  se  dissout  eu  partie  dans  l'alcool  ;  sa  partie  soluble 
évaporée  au  bain-marie,  puis  incinérée  avec  du  nitre,  fournit  un 
résidu  qui  présente  les  caractères  des  phosphates.  Un  dosage 
elleclué  avec  la  solution  titrée  d'urane,  nous  a  permis  d'y  constater 
0  gr.  1143  0/0  d'acide  phosphorique  anhydre.  Nous  rapportons 
l'origine  de  cet  acide  à  la  lécithine,  c'est-à-dire  au  seul  composé 
phosphoré  actuellement  connu  qui  jouisse  de  la  propriété  d'être 
soluble  dans  l'alcool,  les  corps  gras  et  l'éther  de  pétrole. 

Comme  dernière  réaction  de  l'huile,  nous  dirons  encore  qu'en 
la  faisant  bouillir  avec  de  l'eau  et  filtrant  on  n'obtient  pas. 
dans  le  résidu  du  liquide  évaporé,  la  moindre  trace  de  cristaux 
aiguillés,  résultat  qu'il  était  du  reste  facile  de  prévoir  d'après 
nos  essais  préliminaires  et  qui  concorde  avec  ceux  que  nous  avons 
cités  plus  haul  relativement  à  l'absence  de  caféine. 
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C.  Traitement  au  chloroforme.  —  Quand  l'extraction  à  l'étlier 
de  pétrole  a  été  faite  dans  de  boones  conditions,  c'est-à-dij-e 
quand  l'opération  a  été  prolongée  suinsanimeot  longtemps,  le 
chloroforme  n'enlève  plus  rien  à  la  matière  ;  mais  dans  le  cas 
contraire  on  obtient  encore  une  certaine  quantité  d'huile  qui 

jouit  des  propriétés  que  nous  venons  de  mentionner.  • 

D.  Traitement  â  l'alcool.  —  En  opérant  l'épuisement  au 
moyen  de  l'alcool  bouillant,  ou  obtient  un  liquide  rouge  et 
une  masse  poisseuse  de  même  couleur.  L'appareil  étant  refroidi 
ou  peut  décanter  le  liquide  sans  entraîner  le  dépôt.  Ce  dernier 
se  dissout  en  totalité  dans  l'eau. 

L'évaporation  des  divers  liquides  alcooliques  et  aqueux 
fournit  un  extrait  rouge-brun  foncé,  très  astringent,  précipi- 
tant abondamment  les  sels  de  fer,  réduisant  la  liqueur  Bareswill 
et  incomplètement  soluble  dans  l'eau.  Les  flocons  bruns  qui  se 
forment  à  la  surface  aussitôt  qu'on  traite  cet  extrait  par  l'eau, 
ne  coustituent,  sans  aucuu  doute,  pas  autre  chose  qu'un  produit 
d'oxydation  du  tannin.  Ils  présentent  les  mêmes  propriétés  que 
celles  que  nous  avons  déjà  signalées  à  propos  du  rouge  de 
Kola  ou  d'un  autre  produit  mieux  connu,  du  rouge  cinchoni- 
que.  La  substance  desséchée  prend  un  aspect  brillant  ;  elle  se 
dissout  dans  un  certain  nombre  de  véhicules,  entre  autres 
dans  la  potasse  caustique,  et  se  précipite  de  ses  dissolutions 
après  addition  d'un  acide. 

Lorsqu'après  avoir  jeté  sur  liltre  le  dépôt  floconneux  prove- 
nant d'une  première  opération,  on  vieut  à  concentrer  uue 
seconde  fois  le  liquide  qui  passe  et  qu'on  évapore  à  siccité,  il 
arrive  que  le  résidu  ne  se  dissout  plus  eu  totalité  et  fournit 
après  traitement  par  l'eau  froide,  un  précipité  floconneux  de 
même  couleur,  presque  aussi  abondant  que  celui  de  la  pre- 
mière opération.  Ces  dépôts  se  reforment  même  au  bout  de 
cinq  ou  six  traitements  successifs.  Il  importe  donc,  pour  le 
dosage  de  ce  composé  insoluble,  auquel  Dragendorlï  donne  le 
nom  de  phlobaphène,  de  jeter  constamment  sur  filtre  les  dépôts 
qui  se  produisent  après  chaque  évaporation  ;  à  un  moment 
donné,  l'eau  froide  ne  provoquant  plus  de  précipité  floconneux, 
on  peut  considérer  l'opération  comme   terminée.    Le  liquide. 
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forteinecl  coloré,  présente  alors  une  saveur  franchement  sucrée 
et  devient  visqueux  au  bout  de  quelque  temps.  Après  l'avoir 
évaporé  à  siccité,  on  reconnaît  dans  le  résidu  des  cristaux 
cubiques  qui  ne  sont  autre  chose  que  du  chlorure  de  sodium. 

E.  TmiUmenl  à  l'acide  sulfariqtic  dilué.  —  La  poudre  épui- 
sée par  les  dissolvants  a  servi  ensuite  au  dosage  des  matières 
amylacées  et  albuminoïdes. 

Une  partie,  chauiïée  avec  l'acide  sulfurique  dilué,  fournit  de 
la  glucose  aux  dépens  des  matières  amylacée  et  cellulosique. 

Une  autre,  calcinée  avec  de  la  chaux  sodée,  dégage  de 
l'ammoniaque  que  l'on  reçoit  dans  un  appareil  à  boules  dans 
de  l'acide  sulfurique  titré  et  qui  sert  à  calculer  la  quantité 
d'azote  et  partant,  la  proportion  de  matières  albuminoïdes. 

Enfin,  avec  le  poids  des  éléments  précédents  et  la  totalité 
des  matières  organiques,  on  obtient  par  différence  celui  du 
ligneux. 

F.  Composition  de-  la  graine.  —  Les  nombres  trouvés  par 
l'analyse  immédiate,  rapportés  à  la  somme  des  matières  orga- 
niques contenues  dans  100  grammes  de  substance,  c'est-à-dire 
83,567,  servent  ensuite  à  calculer  la  composition  en  centièmes. 
Ces  calculs  nous  conduisent  de  la  sorte  aux  résultats  suivants  : 

Huile   4.3(36 

Tannin  et  matièrescolorautes  4.983 

Sucre   5.738 

Chlorure  sodique   0.288 

Cellulose  et  amidon.  ...  55.987 

Matières  albuminoïdes .  .  .  13.537 

Ligneux   12.367 

Sels  fixes   2.645 

Perte   0.089 

Total   100.000 

Les  cendres  sont  presque  entièrement  blanches;  elles  renferment 
néanmoins  un  peu  de  fer  et  de  manganèse.  On  n'y  trouve  pas  trace 
de  chlorures,  mais  presque  uniquement  des  phosphates  et  sulfates 
de  chaux,  de  potasse  et  de  soude.  Le  spectroscope  n'y  révèle  pas 
de  lithine. 
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En  rapprochant  la  compositiou  de  cette  graine  de  celle  de  la 
noix  de  Kola,  on  voit  donc  qn'il  n'existe  aucune  analogie  entre 
elles;  ici,  tout  d'abord,  pas  de  trace  de  caléine,  c'est  le  premier  et 
principal  caractère. 

Dans  Heritiera  iitloralis,  nous  trouvons  à  peu  près  5  %  d'un 
tannin  analogue  au  point  de  vue  de  sa  solubilité  dans  l'eau  et  dans 
les  divers  véhicules,  à  celui  de  la  noix  de  Kola  ;  mais  dans  cette 
dernière  graine  le  tannin  n'est  contenu  que  pour  la  moitié  de  cette 
quantité  environ. 

La  proportion  de  corps  gras  y  est  presque  dix  fois  plus  consi- 
dérable ;  celle  des  matières  albuminoïdes  et  du  sucre,  envirou  le 
double.  Enfin,  en  faisant  la  somme  des  matières  cellulosiques, 
amylacée  et  ligneuse,  ou  obtient  à  peu  près  le  même  résultat  dans 
les  deux  cas. 

En  résumé,  il  existe  une  différence  complète  entre  les  deux 
graines  au  point  de  vue  de  leur  composition  chimique,  et  la  substi- 
tution de  la  graine d' Heritiera  à  celle  du  Cola  acuminata  ne  saurait 
être  tolérée,  elle  constitue  une  fraude  fort  reprébensible,  quoique 
non  dangereuse.  Si  j'ai  longuement  insisté  ici  sur  ce  cas  de 
substitution,  c'est  que  tout  semble  faire  prévoir  que  la  graine 
à'Heritiera  liltoralis  jouera,  vis-à-vis  du  Kola  blanc  frais,  qui 
arrive  maintenant  en  France  assez  couramment,  le  rôle  que 
joue  le  Pentadesma  butyracea  comme  élément  de  substitution  au 
Kola  sec  des  Rivières  du  Sud.  Il  importe  donc,  dans  cette  pré- 
vision, de  pouvoir,  par  tous  les  moyens  possibles,  reconnaître 
cette  fraude,  d'autant  que  le  Kola  blanc  a  une  valeur  supérieure  à 
celle  du  rouge,  nous  la  trouverons  dans  l'étude  chimique. 

—  En  dehors  des  trois  graines  principales  dont  je  viens  de  m'oc- 
cuper  longuement  en  raison  de  leur  prédominance  com me  substances 
de  substitution  au  vrai  Kola,  on  peut  trouver  encore  accidentelle- 
ment mêlées  aux  graines  sècbes,  les  graines  ou  fruits  suivants  : 

1.  —  Fèves  de  Calabar  {Phijsostygma  venenosum  Balt.) 

2.  —  Quelques  fruits  de  Cocos  de  petite  taille. 

Celles-ci  ne  sauraient  échapper  à  un  triage  (même  grossièrement 
fait)  auquel  il  convient  de  soumettre  rigoureusement  toute  acquisi- 
tion de  Kola  en  graines  sèches.  Leur  forme  jure  trop  avec  celles  des 
semences  du  Cola  acuminata  pour  qu'une  erreur  puisse  jamais 
se  produire.  Il  importe  du  reste  qu'il  en  soit  ainsi,  car,  on  le  sait,  la 
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lève  de  Calahar  est  un  poison  reduuUible.  Quiinl  aux  divers  fruits 
de  Cocos  de  cette  régiou  cluiude,  ils  sont  aussi  très  facilement 
recoonaissahles.  Il  sumi  donc  de  signaler  ce  mélange  tout  à  fait 
involontaire  qui  se  produit  quelquefois,  pour  qu'il  y  soit  porté 
remède  sans  la  moindre  diniculté  de  diagnose.  On  n'a,  du  reste, 
jamais  constaté  le  moindre  symptôme  d'empoisonnement  par  le 


|,'i,r.  34   _  Graine  entière  du  Cola  diuiUiLa  Masl. 


—  (jrainc  ouveiie  ilu  Cola  digilala  Mast. 

Kola,  ce  qui  indique  bien  que  tous  ceux  qui  l'emploient  savent 
en  éloigner  la  fève  de  Galabar,  quand  elle  se  mélange  acciden- 
tellement à  ces  graines. 

a^-aines  de  Colas  inertes,  qu'on  trouve  rarement  mêlées  à  celles  du 
vrai  Kola.  —  Il  existe  certainement  une  grande  quantité  de  graines 
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de  divers  Cola  et  Stercuiia  qui,  par  leur  forme,  pourraient  être 
confondues  avec  celles  du  vrai  Kola,  et  qui  n'ont  cependant  aucune 
valeur  ni  thérapeutique  ni  bromatologique.  A  ce  point  de  vue,  mes 
connaissances  sont  encore  peu  avancées;  néanmoins,  il  m'est  permis 


Cola  digilata  Masl. 

.  Fig.37. 

Fruit  ouvert  longiludinalement  pour 
montrer  les  graines  pourvues  de 
iig.  àb.  —  Fruit  entier.  leur  arille  blanc,  éburné,  brillant. 

de  donner  quelques  notions  utiles  sur  certaines  de  ces  graines  qu 
ne  paraissent  du  reste  point  partager,  et  c'est  justice,  avec  la 
graine  du  vrai  Kola  {Gourou,  Ombéné),  la  faveur  des  nègres  de 
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la  Côte  d'Afrique,  au  moins  au  Gabon-Congo.  Je  veux  parler 
d'abord  des  semences  du  Cola  dùjilala.  Mast.,  nommé  Ombéné 
Nipolo  par  les  Pahouins,  à  Libreville  et  au  Gabon-Congo.  Nous 
allons  nous  en  occuper,  ne  fût-ce  que  pour  apprendre  à  les 
connaître  si  elles  se  mêlaient  (comme  cela  arrive  quelquefois, 
paraît-il)  aux  graines  de  Kola  du  Gabon  (Cola  Ballaiji). 

Cette  espèce  est  un  arbre  peu  répandu  croissant  sur  le  versant 
des  hauteurs  et  jamais  en  groupes.  11  n'existe  pas  aux  environs  de 
Libreville,  à  moins  de  8  à  10  kilomètres  de  cette  ville.  Sa  taille  peu 
élevée  atteint  à  la  hauteur  de  5à  6  mètres  au  plus;  il  est  remar- 
quable par  ses  feuilles  déjetées  et  peu  nombreuses. 

Le  nom  de  Ombéné  Nipolo  appopo  veut  dire  I^ola  (jros  blanc 
en  Pahouin . 

La  partie  comestible  du  fruit  est  le  testa  très  développé  qui 
enveloppe  la  graine  ;  il  est  de  couleur  blanche,  et  un  peu  sucré; 
les  indigènes  seuls  s'en  nourrissent  et  encore  rarement  :  de  là  le  nom 
de  Kola  gros  blanc  donné  à  cet  arbre  par  les  Pahouins.  Voici  dans 
quels  termes  Masters  qui  a  nommé  cette  espèce,  la  décrit  dans 
Flora  0/  Iropical  africa  d'Oliver,  T.  I,  p.  224  : 

„  Petit  9rbre  de  12  à  1E5  pieds  (3-65  à  4"o7)  de  haut,  pourvu  de  fortes  branches 
„  CYlindriques.  Pétioles  étalés  plus  ou  moius  horizontalement,  mesurant  de  0  30 
„  à  0"'45  de  long,  cylindrique,  feuilles  déjetées,  avec  7  ou  S  folioles  c/ia»  aussi 
„  longues  ou  plus  longues  que  le  support  commun,  subcoriaces,  f  •^^'^.«•f 'P^''^';!^ 
„  acuminées,  atténuées  à  la  base  et  légèrement  décurrentes  sur  le  côte  du  pétiole 
,)  secondaire,  de  0™03  à  0"07d  de  long,  entières  ou  fendues,  irrégulièrement 
„  pinnées  au  moins  en  ce  qui  touche  le  pétiole  central,  lobes  acummes. 

,,  Fleurs  en  petites  grappes  denses,  émergeant  des  branches  un  peu  au  dessus 
„  de  Uaisselle  de  la  feuille  (pédoncules  de  0^012  de  long),  couvertes  d  un  duvet 
„  rougeâtre.  Boutons  floraux  globuleux  ou  quelque  peu  tetragonaux.  Calice  cam- 
„  panulé,  coriace.à  5  lobes  arrondis  valvaires,  striés  à  l'intérieur.  Heur  maie     .  . 
„  Fleur  hermaphrodite:  anthères  nombreuses,  chacune  pourvue  de  deux  lobes 
„  parallèles  linéaires,  irrégulières  dans  leurs  dimensions  et  disposées  en  un  cercle 
autour  de  la  base  de  5  carpelles  petits,  duveteux  et  unicellulaires,  surmontés 
c  acun  par  un  stigmate  large,  charnu  et  arrondi.  Pédoncules  du  fruit  épaissis 
">5  de  long.  Carpelles  mûrs,  2  par  avortewent  des  trois  autres,  mesurant 
de  0-  ôo  h  0-  01  de  long,  oblongs,  acuminés,  ventrus,  terminés  a  la  base  par  un 
support  pointu  à  peine  plus  court  que  les  carpelles,  complètement  déhiscents  le 
ong  de  la  suture  ventrale  ou  placentale,  de  manière  à  devenir  en  dél  nitive  a  peu 
nvÏÏ  p  ats  et  à  exposer  au  dehors  le  brillant  cramoisi  de  leur  surface  interne 
Semences  de  4  h  6  dans  chaque  carpelle,  oblongues  obtuses,  un  peu  comprimée, 
on.  a  c  e  o„g  ;  testa  noir  brillant  d'aspect  parcheminé,  quand  il  est  sec.  Albumen 
;  nul!  cotylédons  2,  épais,  plats,  brunâtres,  radicule  dirigée  directement  vers  le 

l     Guinée  sup".-  Ue  du  ?vmce( Barter! Mannl).-  Afrique  occidentale  (Capitaine 
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))  liubingtonJ.Le  feuillage  splendlde  et  la  brillante  couleur  cramoisie  que  présente 
»  le  fruit  ouvert,  font  de  cette  plante  une  espèce  dont  l'introduction  est  à  désirer, 
n  Dans  les  premiers  moments  de  la  déhiscence  du  fruit,  elle  rappelle  l'espèce  de  la 
»  section  Firmiana,  mais  cette  espèce  s'en  dislingue  par  des  follicules  épais, 
»  coriaces  et  presque  ligneux.  »  • 

Voici  au  sujet  de  ce  végétal  les  renseignements,  datés  de 
Libreville,  que  j'ai  reçus  le  18  mars  1891  de  M.  A.  Jolly,  agent  du 
Congo  français,  qui  fut  attaché  durant  10  années  au  laboratoire  de 
botanique  de  la  Faculté  de  médecine  de  Paris.  Ils  ont  trait  à  un  spéci- 
men croissant  à  une  certaine  distance  de  Libreville  (Gabon  français)  : 

«  Arbrisseau  d'environ  3  mètres  de  haut;  tige  simple,  écorce 
»  grise,feuilles  alternes  avec  pétiole  de  10  à  25  centimètres  de  long. 
»  Fruit  0.20  de  long  sur  6  de  large.  J'ai  trouvé  sur  cet  arbre  deux 
))  grappes  de  chacune  cinq  fruits,  dans  un  entrenœud  à  environ  l^2o 
»  du  sol.  Ce  fruit  est  d'un  beau  rouge  carmin,  velu  ;  de  plus  il  est 
»  recouvert  d'une  broderie  grise.  A  l'état  frais,  l'intérieur  est  complè- 
»  temenl  rempli  d'un  testa  corné,  les  graines  sont  rouge  violet  au 
»  centre.  Dans  ce  même  état,  quand  on  déchire  l'écorce,  il  en  sort  une 
))  grande  quantité  de  petites  gouttelettes  visqueuses.  »  (mucilage). 

Les  abondants  matériaux  frais  et  dans  l'alcool  que  j'ai  reçus  du 
Gabon  par  mes  zélés  correspondants  MM.  Pierre  et  Autran,  en  ce 
qui  concernecette  espèce,  me  permettent  de  contrôler  et  de  compléter 
la  description  insuffisante  et  même  erronée  en  certains  points  de 
Masters.  Nous  avons  déjà  vu  que  M.  A.  Jolly  n'est  pas  d'accord 
avec  le  savant  botaniste  anglais  en  ce  qui  touche  aux  dimensions  du 
fruit  et  au  nombre  des  carpelles  verticillés  qui  parviennent  à  matu- 
rité. J'ai  souligné  ces  deux  contradictions  et,  je  dois  le  dire,  tous 
les  envois  que  j'ai  reçus  me  permettent  d'affirmer  que  le  plus 
souvent  les  5  carpelles  mûrissent  et  parviennent  à  des  dimensions 
beaucoup  plus  considérables  que  celles  qui  sont  indiquées  par 
Masters.  Néanmoins  on  peut  trouver  tous  les  états  intermédiaires 
entre  ceux  qu'indique  cet  auteur  et  qui  constituent  certainement  un 
minimum. 

J'estime  que  c'est  le  plus  gros  fruit  de  Kola  que  l'on  con- 
naisse (fig.  36  et  37)  et  les  graines  elles-mêmes  affectent  des  tailles 
géantes,  car  dépouillées  de  leur  testa  corné,  très  épais,  blanc 
brillant,  quelque  peu  translucide  et  non  noir  et  brillant  comme 
le  dit  Masters,  qui  a  dû  observer  des  spécimens  depuis  long- 
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temps  desséchés,  elles  pèsent  encore  jusqu'à  100  gr.  en  moyenne 
(voir  fig.  34  et  35).  Ces  mêmes  graines  d'une  belle  couleur 
amarante,  sont  remarquables  par  la  forme  de  leurs  cotylédons 
apprimés  et  rapprochés  en  coquilles  d'huîtres.  On  voit  à  leur 
surface  extérieure  une  nervation  très  accentuée  et  les  bords 
des  cotylédons  souvent  repliés  au  dehors  (fig.  34).  Mais  leur 
face  interne,  outre  la  nervation  plus  apparente  encore  qu'elle 
présente  sous  forme  de  sinuosités  profondes,  se  fait  remarquer 
par  le  développement  énorme  de  poils  qui  recouvrent  sa  sur- 
face entière  et  deviennent  plus  nombreux  sur  les  lignes  de  la 
nervation  (fig.  35).  Celles-ci  en  deviennent  ainsi  plus  mar- 
quées. Cette  caractéristique  que  je  n'ai  retrouvée  dans  aucune 
autre  graine  de  Kola,  jointe  aux  dimensions  énormes  de  la 
graine,  permettront  toujours  de  reconnaître  la  semence  du  Cola 
digitata  si  elle  venait  à  se  mêler  à  celle  du  vrai  Kola. 

M.  Masters  indique  encore  4  à  6  semences  dans  chaque  car- 
pelle :  c'est  en  effet  le  chiffre  normal,  mais  j'ai  trouvé  et  je 
possède  dans  les  collections  de  la  Faculté  des  Sciences  plusieurs 
fruits  à  une  seule  graine  :  ces  fruits  sont  alors  sphériques  ou 
à  peu  près.  (Voir  fig.  38,  B.)  Dans  ces  conditions,  le  carpelle  qui  ren- 
ferme la  graine  est  très  réduit  dans  ses  dimensions  et  ne  mesure 
pas  plus  de  4  centimètres.  Les  dimensions  de  ce  fruit  sont  donc 
aussi  variables  que  le  nombre  des  graines  :  mais  ce  qui  ne  varie 
pas  c'est  la  forme  et  les  dimensions  de  ces  graines,  la  nature 
spéciale  du  testa,  l'état  semi  ligneux  et  très  épais  des  carpelles 
ainsi  que  la  présence  dans  ces  fruits  d'une  quantité  énorme 
de  mucilage.  On  en  trouve  presque  autant  cependant  dans  le 
Cola  acuminata,  mais  pas  ailleurs.  -  J'ai  obtenu  des  graines 
fraîches  venues  de  Libreville  (par  feu  M.  Pierre,  directeur  du  jardin 
d'Essai,  deux  jeunes  plantes  de  cette  espèce  :  je  donne  fig.  38  A, 
la  photographie  de  l'un  d'eux.  Le  Muséum  de  Paris,  dans  ses 
serres  chaudes  placées  sous  la  direction  de  M.  Cornu,  possède 
de  magnifiques  échantillons  de  ce  végétal  qui  ne  tarderont  pas 
à  fleurir,  et  qui  répondent  bien  aux  caractères  foliaires  géné- 
ralement admis,  et  au  port  indiqué  par  les  auteurs  :  cependant 
dans  les  spécimens  de  Paris  comme  dans  ceux  de  Marseille 
et  dans  les  feuilles  que  j'ai  reçues  du  Gabon  se  trouvent  le  plus 
souvent  5  et  non  7  à  8  folioles  comnVe  le  dit  Masters. 
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Analyse  des  graines  de  Cola  digitata  du  Gabon  (Omhéni  N'i-Po  lo 
des  Pahouins).  —' L'eKa.mQn  fait  par  M.  SchlagdenhaiiCEen  a  porté 
sur  deux  graines  doat  l'uae  pesait  89  gr.  50  et  l'autre  111  gr.  20. 

Leur  poids  moyen  est  donc  de  100  gr. 


Flg  38.  —  A,  jeune  pied  de  Cola  digilata  venu  de  graine  au  Jardin  botanique  de 
Marseille  ;  B,  Iruit  sphérique  de  Cola  digitata  à  une  seule  graine. 

1.  Une  certaine  quantité  de  matière  râpée  soumise  à  l'étuve  à 

105°  perd  60.2  o/o  d'eau.  Ce  qui  reste  laisse,  après  macération,  un 

poids  de  cendres  de  1.815,  d'où  il  découle  que  la  graine  renferme  : 

Eau   60gr.213) 

Matières  organiques     37,  972  (lOO.OO 


Sels. 
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2.  Pour  chercher  la  nature  des  principes  immédiats,  nous  épui- 
sons hi  pulpe  préahihleraent  desséchée  et  réduite  eu  poudre  par  du 
chloroforme  et  de  l'alcool. 

A.  —  Traitement  au  chloroforme  :  Au  bout  de  deux  heures 
d'épuisement,  nous  évaporons  le  liquide  du  ballon  et  ne  constatons 
dans  le  résidu  pas  la  moindre  trace  de  produit  cristallisé.  L'eau  de 
chlore  et  l'ammoniaque,  employés  convenablement  dans  le  but  de 
rechercher  la  caféine,  ne  révèlent  pas  trace  de  celte  base.  La  graine 
ne  renferme  donc  pas  décaféiné  libre.  Pour  reconnaître  l'absence  ou 
la  présence  d'un  sel  de  caféine,  nous  ajoutons  à  la  poudre  préalable- 
ment épuisée,  un  pende  chaux  hydratée,  nous  mélangeons  intime- 
ment dans  une  capsule  avec  de  l'eau,  nous  desséchons  le  magma  et 
épuisons  de  nouveau  dans  l'appareil  à  l'aide  du  chloroforme.  Ici, 
encore,  absence  de  produit  cristallisé,  et  résultat  négatif  avec  le 
chlore  et  l'ammoniaque,  donc  point  de  caféine  à  l'état  de  combinai- 
son. Le  chloroforme  en  outre  n'enlève  ni  corps  gras,  ni  composé 
huileux. 

B.  —  Traitement  à  l'alcool  :  Ce  véhicule  dissout  un  peu  de  glucose 
et  du  tannin,  et  un  produit,  insoluble  dans  l'eau,  constitué  par  de  la 
gliadine  et  de  la  fibrine  caséine.  Le  poids  de  l'exl  rail  est  de  1,655  o/ o 
dont  0,848  solubles  dans  l'eau  et  0,807  insolubles. 

C.  —  Traitement  à  l'eau  :  Nous  faisons  bouillir  le  restant  de  la 
poudre  avec  de  l'eau  et  nous  obtenons  un  liquide  rougeâtre  légère- 
ment acide  qui,  au  fur  et  à  mesure  de  la  concentration,  se  couvre 
d'une  pellicule  plus  ou  moins  épaisse  à  la  façon  des  albuminoïdes. 
L'alcool  précipite  la  solution,  le  chlorure  ferrique  également, 
quoique  faiblement;  l'acétate  plombique  y  fait  naître  un  précipité. 
L'extrait  aqueux  desséché  au  bain-marie,  puis  à  l'étuve,  incinéré 
avec  du  sodium,  indique  la  présence  d'un  composé  azoté  qui  ne 
peut  être  attribué,  dans  ce  cas  particulier,  qu'à  une  matière  albumi- 
noïde.  La  partie  insoluble  dans  l'eau  est  constituée  par  du  ligneux 
et  de  la  cellulose. 

Il  résulte  de  là  que  la  composition  immédiate  de  la  graine  peut 

être  établie  comme  il  suit  : 
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Extrait  au  chloroforme  =  absence  de  caféine. 

I  0,848  glucose  et  tannin, 
—     à  l'acool  ))    1.655  j  ^^g^^  giiadine,  fibrine,  caséine. 

/  matières  albuminoïdes,  gommeu- 
_     à  l'eau  ))   6.675)      ses,  pectiques  et  traces  d'aci- 

■  V      des  organiques. 
Partie  insoluble  dans  l'eau  =  29.642,  ligneux  et  cellulose 
Après  incinération  »  1.815. 

Eau  hygrométrique  »  60.213. 

100.000. 

Ce  Kola  donne  donc  une  graine  sans  aucune  valeur  ni  bromato- 
logique  ni  thérapeutique.  Si  cette  graine  se  mêlait  à  celle  du  Cola 
acuminala,  il  serait  facile  de  la  reconnaître:  1°  à  sa  forme  en  écailles 
d'huitre;  2°  à  la  nervation  et  au  velu  très  accusé  de  ses  cotylédons; 
3°  aux  fortes  dimensions  de  cette  graine;  4°  à  l'absence  de  saveur 
amère  qu'elle  donne  à  la  mastication. 

Enfin,  il  existe  encore  au  Gabon-Congo,  un  Kola  {Cola  gabo- 
niensis  Mast.)  désigné  par  les  M'Pongués  sous  le  nom  de  Orindé. 
Le  fruit  (fig.  22)  en  est  rouge  à  la  maturité  :  la  pulpe 
(|ni  entoure  les  graines  (fig.  23)  est  comestible,  sucrée  et 
un  peu  acidulée,  c'est-à-dire  rafraîchissante.  Les  indigènes  seuls 
l'emploient  et  n'eu  font  du  reste  pas  une  grande  consommation. 
Par  contre,  les  mêmes  indigènes  disent  que  ce  fruit  est  très 
recherché  par  les  singes  en  général  et  le  gorille  en  particulier  ; 
aussi  le  désignent-ils  sous  le  nom  de  fruit  de  Gorille.  On 
trouve  ce  Cola  non  loin  de  Libreville,  près  de  la  plaine  de 
Guégué,  dans  le  petit  bois  qui  sépare  cette  plaine  de  la  mer 
et  sur  un  sol  très  léger.  C'est  un  arbuste  :  il  atteint  2°i50  à  3°i  de 
hauteur,  ses  feuilles  ovales,  aiguës  et  lancéolées  (fig.  1)  sont  acides 
mais  un  peu  moins  que  celles  de  l'oseille.  La  graine  dépouillée  de 
la  pulpe  qui  l'entoure  est  grisâtre  à  maturité,  petite,  et  revêt 
bien  le  caractère  d'une  graine  de  vrai  Kola  en  miniature  (sauf  les 
dimensions  et  la  couleur).  A  l'analyse,  elle  m'a  donné  une  forte 
proportion  de  fécule  mais  pas  la  plus  petite  trace  de  caféine  ni  de 
théobromine.  Le  fruit  est  très  remarquable  par  deux  côtes  saillantes 
qui  se  détachent  du  sommet  de  la  gousse  sur  sa  suture  dorsale 
et  régnent  sur  tout  le  bord  pour  se  rejoindre  et  se  fondre  à 
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îi  sa  partie  inférieure  (Fig.  4).  —  Nous  reviendroQS  sur  tous  ces 
points  dans  la  description  botanique  de  ce  végétai,  qu'il  importe 
de  reprendre  en  entier  et  que  nous  établirons  :  1°  sur  des 
échantillons  dans  l'alcool  venus  de  Libreville  et  que  je  dois  à 
MM.  Pierre  et  Autran,  mes  très  zélés  correspondants  du  Gabon- 
Congo,  et  sur  l'examen  du  magnifique  échantillon  actuellement 
en  lleur  (|uo  possède  le  muséum  de  Paris  dans  sa  superbe 
collection  de  i)lantes  exotiques  en  serres  chaudes,  qui  fait  si 
grand  honneur  à  M.  le  professeur  Cornu. 

Avant  d'aborder  cette  description  nouvelle,  il  n'est  pas  inutile 
de  rappeler  ce  qu'on  a  écrit  sur  ce  végétal.  Bâillon,  dans 
VHerbk'rilti  Gabon  (Adansonia  T.,  X,  p.  165),  s'exprime  ainsi  : 
»  Le  genre  Cola,  outre  l'arbre  à  la  noix  de  Cola,  présente  une 
»  espèce  curieuse  qui  est  VOrindé  rouge  du  Gabon,  au  dire  de 
»  M.  Griffon  du  Bellay  {n°  il).  M.  Duparquet  lui  donne  {n°  72) 
»  le  nom  d'Eréré  et  qualifie  son  fruit  d'alimentaire  (1).  C'est 
»  cette  espèce  que  M.  Masters  {Flora  of  trop,  africa,  I,  222)  a 
»  incomplètement  décrite  sous  le  nom  de  Cola  gabonensis.  Il 
»  l'indique  comme  un  arbuste  buissonnant  dont  les  jeunes  rameaux 
»  sont  rougeâtres,  dont  les  feuilles  elliptiques  acuminées,  entières, 
»  élargies  à  la  base,  glabres,  subcoriaces  ont  des  nervures 
»  arquées  et  dont  les  (leurs  nombreuses  sont  portées  sur  de 
»  courts  pédoncules  axillaires.  M.  Griffon  du  Bellay  a  pris  sur 
))  nature  une  description  de  l'Orindè  rouge  qui  me  paraît  bien 
»  la  même  plante  ;  il  rapporte  que  les  rameaux  sont  gris, 
»  parsemés  de  larges  taches  verdâtres,  avec  écorce  gaufrée, 
»  marquée  de  nombreuses  rugosités  et  d'impressions  demi  circu- 
»  laires  répondant  à  l'attache  des  feuilles.  Celles-ci  ne  sont  pas 
»  toutes  comme  les  décrit  M.  Masters  d'après  les  échantillons 
»  de  Mann.  Principalement  vers  l'extrémité  des  branches,  il  y 
»  en  a  qui  sont  pourvues  d'un  à  deux  lobes  latéraux,  irréguliers, 
»  ce  qui  leur  donne  quelque  ressemblance  avec  celles  du  figuier 
»  et  rappelle  d'ailleurs  celles  de  plusieurs  autres  Colas. 

«  Les  fleurs  mâles  que  nous  voyons  sur  l'échantilloQ  du 
»  L.  Duparquet,  sont  solitaires.  Leur  calice    est  campanulé  et 

(I)  Nous-  venons  ihî  voir  ci-Jessus  dans  quelle  mesure  il  esl  alimentaire  par  l'arille 
(le  sa  graine;  nous  voyons  aussi  par  lanalyse  de  la  graine  qu'elle  ne  renferme  d'uli 
lisable  qu'un  peu  de  fécule. 
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))  décrit  par  M.  Masters  comme  quinquédenté,  «^mais  j'en  vois 
»  plusieurs  qui  sont  seulement  tridentés.  Les  dents  sont  trian- 
))  gulaires,  conniveutes,  valvaires.  Les  étamines  sont  incluses. 
»  Leur  colonne  commune  est  grêle  et  porte  supérieurement  un 
»  verticille  d'une  douzaine  d'anthères  à  loges  linéaires,  aiguës, 
»  au  sommet,  parfaitement  verticales.  Je  n'ai  pas  vu  les  fleurs 
))  femelles,  mais  je  connais  les  fruits  non  décrits  jusqu'ici.  Ils 
))  sont  formés  de  5  ou  6  ou  d'un  nombre  moindre  de  follicules, 
))  verlicillés  au  sommet  d'un  épais  pédoncule.  Ils  sont  disposés, 
»  dit  M.  Griffon  du  Bellay,  comme  ceux  de  VOmbéné  du  Gabon, 
))  mais  ils  sont  quatre  fois  moins  volumineux.  Leur  péricarpe 
))  est  d'un  beau  rouge  à  l'état  frais.  Sec  il  est  plus  ou  moins 
»  rugueux  et  ridé  (peut-être  parce  qu'il  avait  été  cueilli  un 
»  peu  avant  sa  maturité),  irrégulièrement  ovoïde,  légèrement 
»  acuminé  à  son  sommet.  Il  n'a  guère,  en  cet  état,  que  3  centim. 
»  de  long  sur  2  de  large  et  renferme  une  demi-douzaine  de 
»  graines,  inégales,  comprimées  les  unes  par  les  autres,  de 
))  façon  que  leur  embryon  est  nummuliforme,  à  contour  subor- 
»  biculaire  ou  ellipsoïde.  Les  cotylédons  sont  blanchâtres,  charnus 
))  et  leur  base  entoure  complètement  la  radicule  très  courte. 

«  Ce  qui  fait  l'intérêt  de  cette  espèce,  c'est  qu'elle  représente 
»  l'un  des  Orindé  des  Gabonais,  c'est-à-dire  un  des  a  fruits 
))  générateurs  »  dont  ils  font  si  souvent  usage  et  dont  M.  G.  du 
))  Bellay  fait  mention  dans  son  intéressant  récit  de  voyage  au 
))  Gabon  publié  dans  le  Tour  du  Monde.  Si  l'on  s'en  rapporte 
»  à  ce  qu'en  raconte  M.  Aubry-Leconte,  il  s'agit,  en  effet,  d'un 
))  aphrodisiaque  dont  les  effets  surpassent  tout  ce  qu'on  peut 
»  imaginer.  Il  y  aurait  trois  Orindé  (c'est-à-dire  trois  aphrodi- 
»  siaques  puissants  en  honneur  chez  ces  peuplades)  :  1°  le 
»  Cola  Gabonensis  (l);  2°  un  fruit  encore  indéterminé;  3°  celui 
»  d'une  Apocynée  nommée  Orindé.  » 

(1)  Puisque  M.  Bâillon  relate  ici  ces  propriétés,  je  crois  devoir  faire  remarquer 
en  passant  que  les  graines  du  Cola  acuminata  et  celles  du  C.  Ballayi  sont  aussi 
réputées  aphrodisiaques,  et  que  quelques  auteurs  veulent  attribuer  ces  propriétés  à 
la  caféine  renfermée  dans  ces  deux  graines.  Si  le  Cola  gabonensis  est  vraiment 
aplirodisiaque,  comme  il  ne  contient  pas  trace  décaféiné  dans  ses  graines,  il  en 
résulte  que  cette  propriété  est  indépendante  de  cet  alcaloïde  et  qu'il  faut  la  chercher 
ailleurs,  comme  nous  l'avons  fait  pour  le  vrai  Kola  (v.  chap.  IV.  Etude  thérapeutique. 
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Voici  maintenaut  la  description  de  Masters,  nous  la  repro- 
duisons en  entier  avec  ses  imperfections  et  ses  lacunes  : 

Cola  gabonensis  Masl—  Arbrisseau,  à  jeunes  branches  grôles,  couvert  de  ra- 
meaux rous,'e.i\lres  striés.  Stipules  linéaires,  lancéolés,  tomcnteux,  de  0"'006  a  0'"0125 


Fig.  39.  —  Cola  gabonensis.  Rameau  à  feuilles  très  atténuées  à  la^base. 

de  long  Pétioles  cylindriques,  glabres,  O^OSO  à  0"100.  Feuilles  subcoriaces,  ellip- 
Uques  acu  minées,  entières,  atténuées  à  la  base,  à  une  seule  côte,  glabres,  a  nervures 
araué^s  Fleurs  peu  nombreuses,  réunies  dans  un  support  court,  axillaire  de 
0      ÎO  0125  de  long.  Boutons  floraux,  subglobuleux,  velus.  Calyce  de  la  fleur 
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nu\lc,  infundibulitorme,  à  5  dents,  divisions  conniventes  et  deltoïdes.  Colonne  grêle, 
plus  courte  que  le  périantlie  ;  anthères  1-sdriées,  bilobées,  lobes  parallèles,  en  un 
cercle  au  sommet  de  la  colonne.  FL.  hermaphrodite  :  fruit  non  mûr  composé  de 
4  petits  carpelles  oblongs,  velus,  ridés,  ligneux,  larges.  Semences  


Fig.  40.  —  Cola  gabonensis.  A,   rameau  fleuri;  B,  fleur  mâle,  coupée  longitudi- 
naiement  ;  C,  fleur  femelle,  coupée  longitudinalement. 


Guinée  supérieure.  Gaboon  (Rivière  du  Gabon)  Mann  ! 
Note.  —  Apparemment  distincte  de  toutes  les  autres  espèces,  mais  les  maté- 
riaux sont  encore  très  incomplets. 
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Grâce  aux  échaatillons  botaniques  en  boa  état  que  je  dois  à 
feu  Pierre,  il  m'est  permis  de  donner  une  description  complète 
de  cette  espèce  et  une  série  de  figures  nécessaires  à  cette 
description  (fig.  39,  40  et  41): 

Arbre  buissonnanl  de  S"»  '60  h  3  m.  de  hauteur,  à  jeunes  branches  grêles,  cou- 
vert de  rameaux  rougeAtres,  fouilles  elliptiques,  plus  ou  moins  allongées,  atténuées 
à  la  base  plus  ou  moins  fortement  (la  fig.  39  de  la  page  146  donne  l'image 
d'un  rameau  ou  les  feuilles  sont  très  excessivement  atténuées  à  la  base  et  cela 
d'une  façon  plus  sensible  que  dans  les  feuilles  reproduites  fig.  40,  où  les 
touilles  sont  plus  ovales  et  plus  brusquement  atténuées).  Ces  feuilles,  dans  tous  les 
cas,  sont  glabres,  subcoriaces  et  ù  nervures  arquées,  en  outre  elles  présentent  tou- 
jours deux  bourrelets,  un  au  point  où  le  limbe  de  la  feuille  s'atténue  vers  le 
pétiole  et  l'autre  au  point  d'insertion  du  même  pétiole  sur  le  rameau.  Enfin  ces 
feuilles  ont  une  saveur  d'oseille  très  prononcée  qui  est  bien  caractéristique  et  qui 
permettrait  à  elle-seule  de  reconnaître  l'espèce.  Le  pétiole  est  cylindrique,  glabre, 
mesurant  un  peu  plus  do  1  cm.  et  en  apparence  articulé  à  ses  deux  extrémités 
limbairo  et  raméalc,  en  raison  des  doux  bourrelets  qui  le  terminent.  Je  n'ai  jamais 
vu  dans  cette  espèce  de  feuilles  dimorphes  et  rappelant  la  forme  de  celles  de 
figuier. 

Les  fleurs  peu  nombreuses  sont  portées  sur  de  courts  pédoncules  qui  sont  axil- 
laires  ou  exlraaxillaires  (fig  40).  Ces  pédoncules  sont  le  plus  souvent  uniflores, 
les  lieu  rs  sont  donc  solitaires;  quant  aux  boutons  floraux  ils  sont  velus  et  pres- 
que globuleux.  Dans  la  fleur  mille,  comme  dans  la  fleur  femelle,  le  calice,  de  cou- 
leur jaune  verdâtre,  est  urcéolé,  tri,  qmdri  et  môme  rarement  quinquédenté.  Les 
dents  sont  courtes,  triangulaires,  connivenlcs  et  valvaires.  Les  étamines  Incluses 
dans  la  fleur  mâle  sont  portées,  au  nombre  de  fO  à  12,  au  sommet  d'une  colonne 
grêle  dont  la  hauteur  égale  un  peu  plus  de  la  moitié  de  celle  du  calice.  Les  anthères, 
sont  linéaires,  aiguës  au  sommet  et  verticales  (fig.  40  B). 

La  fleur  femelle  ou  hermaphrodite  (fig.  40  C),  généralement  un  peu  plus  grande 
que  la  fleur  mâle  (flg.  40  B),  est  formée  de  qualre  carpelles  le  plus  souvent 
portés  sur  un  support  formé  par  un  cercle  d'anthères  (e)  sessiles,  jaunâtres,  au 
nombre  de  10  à  12,  linéaires  ;  les  carpelles  se  terminent  supérieurement  par  un 
style  assez  court  {sty,  fîg.40  C)  que  couronne  un  stygmate  glanduleux  (^stg)  et  assez 
développé,  quadrilobé.  Chaque  loge  ovarienne  renferme  6  à  8  ovules.  Le  fruit  à 
maturité  est  formé  de  4  à  G  carpelles  disjoints,  verticillés  au  sommet  d'un 
pédoncule  épais.  Chaque  folUcule  (fig.  41  A)  de  couleur  rouge  à  maturité,  se  ter- 
mine à  sa  partie  supérieure  par  un  rostre  très  accusé  que  forme  le  style  persistant. 
A  la  base  de  ce  bec,  naissent  sur  la  suture  dorsale  deux  crêtes  suturâtes  séparées 
par  une  dépression  très  accusée  et  qui  vont  se  réunir  à  la  base  même  du  fruit.  Ce 
trait  constitutif  est  caractéristique.  Le  fruit  est  petit  et  à  surface  très  lisse  :  il  mesure 
de  4  à  5  centim.  de  long  au  plus  sur  2  à  3  d'épaisseur. 

On  trouve  dans  le  fruit  de  6  à  8  graines  enveloppées  par  un  arille  succulent, 
blanchâtre  et  de  nature  fibreuse  qui  s'arrache  dimcilement  de  la  graine  quand  on 
veut  enlever  son  spermoderme.  Ces  graines  sont,  suivant  leur  situation  dans  le  fruit, 
de  forme  très  tourmentée  (fig.  41  B)  et  très  diverse  quand  on  les  voit  enveloppées  de 
leur  arille.  Après  dépouillement  des  enveloppes,  on  trouve  un  embryon  sans  endos- 
perme,  composé  de  deux  cotylédons  de  couleur  verdâtre  (Og.  41  D  et  E)  pré- 
sentant outre  leur  ligne  commissurale  d'affrontement,  au  niveau  delà  radicule,  une 
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fente  (perpendiculaire  à  cette  ligne)  qui  intéresse  un  tiers  de  la  plus  grande  longueur 
des  cotylédons  épais  et  charnus.  Ceux-ci  mesurent  1  centim.  5  de  long  et  1/2  cenlim . 
d'épaisseur. 

Ces  graines,  dépouillées  de  leur  enveloppe,  deviennent,  après 
dessiccation,  fort  petites  et  sont  faciles  à  reconnaître  du  Cola  du 
Gabon  (Cola  Ballayi),  en  raison  de  leurs  faibles  dimensions  et  de 
leur  couleur  verdâtre  (rappelant  celle  du  grain  de  café  desséché). 
Néanmoins,  comme  il  pourrait  se  mêler  à  ce  dernier,   il  était 


Fig.  41.  —  Cola  gabonsnsis.  A,  fruit  entier;  B,  fruit  ouvert;  C,  graine  avec 
son  arillc  ;  D  et  E,  graines  nues. 

nécessaire  de  le  connaître  en  détail,  d'autant  qu'il  constitue 
une  graine  sans  valeur  aucune  au  point  de  vue  thérapeutique. 
L'espèce  botanique  qui  la  fournit  est  intéressante  au  point 
de  vue  de  la  science  pure  ;  à  ce  titre  il  importait  d'en  donner 
une  description  complète  et  définitive  :  c'est  ce  que  j'ai  essayé 
de  faire. 

Il  eut  été  très  intéressant,  comme  l'indique  M.  Bâillon 
[Herbier  du  Gabon  Adansonia,  T.  X,  p.  168)  qui  exprime  dans 
ce  travail  le  regret  de  n'avoir  pu  le  faire,  de  soumettre  à 
l'examen  morphologique  et  chimique  les  diverses  autres  graines 
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touniies  par  le  genre  Cola  et  uolaniment  les  semences  de 
C.  heteropkylla  Mast.,  C.  fkifolia  Mnsl.  et  C.  Duparqucliana  Baillou, 
qui  existent  dans  notre  colonie  du  Gabon-Congo,  région  parli- 
culièrenieut  bien  dotée  eu  espèces  appartenant  à  ce  genre. 
Malgré  mon  instance  auprès  des  botanistes  de  cette  région,  il 
ne  m'a  pas  été  jusqu'ici  donné  de  pouvoir  me  procurer  ces 
graines  et  je  devrai  non  sans  regret,  laisser  à  d'autres  plus  heu- 
reux que  moi,  le  soin  de  parfaire  ce  point  important  de  mon 
étude,  si  je  ne  parviens  pas,  dans  l'avenir,  à  me  procurer  en 
quantité  sulFisante  les  matériaux  indispensables  à  ces  recherches. 

Je  ne  puis  clore  ce  chapitre  sans  relater  deux  autres  Kolas 
que  j'ai  reçus  l'un  et  l'autre  du  Gabon  et  que  je  n'ai  pu  ratta- 
cher à  des  espèces  connues  et  déterminées.  L'insuffisance  des 
échantillons  que  j'ai  eus  de  ces  deux  Kolas  ne  m'a  pas  permis 
d'en  faire  une^  description  et  de  les  classer. 

Le  premier  m'a  été  adressé  par  M.  Pierre,  directeur  du  Jardin 
d'Essai  de  Libreville,  sous  le  nom  de  Kola  rouge  du  Gabon  ou 
Ombéné  altenatena  des  M'Pongués  du  Gabon.  J'ai  reçu  des  fruits 
et  des  graines.  Ces  fruits  rappellent,  par  leur  rostre,  ceux  du 
Cola  Ballmji,  mais  les  graines  qui  y  sont  contenues  sont  plus 
petites,  chacun  des  deux  cotylédons  est  divisé  en  plusieurs  lobes 
(deux  ou  trois).  L'enveloppe  de  la  graine  est  carthacée  et  épaisse  ; 
on  trouve  de  5  à  6  graines  dans  chaque  fruit.  J'inclinerais  à  penser 
que  c'est  une  variété  du  Cola  Ballayi. 

Voici  l'analyse  de  cette  graine  conservée  dans  l'alcool,  telle 
qu'elle  a  été  faite  par  M.  Schlagdenhaufïen  : 

Analyse  de  la  graine  de  Kola  rouge  du  Gabon. 
{Ombéné-Atténaténa  des  M'pongués  du  Gabon). 

Six  graines  conservées  dans  l'alcool  depuis  deux  mois  ont  été 
désséchées  à  l'étuve  à  105°.  Dans  ces  six  graines  les  plus  grands 
diamètres  variaient  entre  O-^Ol  et  0^015  :  leur  poids  était  compris 
entre  Ogr.75  et3gr.45. 

Réduites  en  pulpe,  encore  humides,  à  l'aide  de  la  râpe,  elles 
ont  été  soumises  à  la  dessiccation,  puis  traitées  par  les  véhicules 
appropriés  :  chloroforme,   alcool,  eau.  Chaque  solution  a  été 
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évaporée  séparément.  Les  extraits  ont  été  dosés  et  examinés  au 
point  de  vue  de  leur  composition. 

1.  L'extrait  chloroformique  est  verdàtreet  renferme  des  cristaux 
aiguillés  et  soyeux.  11  est  aisé  d'y  constater  la  présence  de  caféine, 
de  chlorophylle  et  de  trace  de  corps  gras. 

2.  Dans  l'extrait  alcoolique,  nous  avons  trouvé  une  matière 
colorante  brune,  du  tannin,  et  une  certaine  proportion  de  phloba- 
phène. 

3.  L'extrait  aqueux  contient  de  la  gomme,  un  peu  de  matière 
sucrée  réduisant  la  liqueur  de  Bareswill  et  du  tannin  qui  n'avait 
pas  été  dissous  dans  l'alcool. 

4.  La  matière  provenant  des  opérations  précédentes  desséchée 
de  nouveau  et  soumise  à  l'action  de  l'acide  chlorhydrique  étendu 
et  bouillant,  traitée  par  la  liqueur  de  Bareswill,  a  servi  au 
dosage  de  l'amidon  saccharifié  pendant  cette  opération. 

5.  Une  autre  partie  de  la  pulpe  sèche,  débarrassée  de  caféine, 
a  été  chauffée  avec  de  la  chaux  sodée  pour  doser  l'ammoniaque 
éliminée. 

Cette  expérience  a  servi  au  dosage  de  la  matière  protéique. 

6.  Une  autre  partie  de  la  pulpe  sèche,  incinérée,  a  fourni  le 
poids  des  cendres. 

Tels  sont  les  éléments  qui  nous  ont  servi  à  établir  la  compo- 
sition de  la  graine. 

10  gr.  de  pulpe  provenant  de  graines  fraîches,  conservées 
dans  l'alcool,  nous  ont  fourni  un  résidu  sec  de  5gr.7870,  dont 
0  gr.  1527  de  cendres. 

Dans  les  5gr.  6343  de  matière  organique  sèche  nous  avons 
trouvé,  d'après  les  opérations  décrites  précédemment  : 

Caféine   0,0135 

Corps  gras  et  chlorophylle  .    .    .  0,0257 

Tannin  et  phlobaphène  .....  0,1730 

Traces  de  sucre,  gomme  et  tannin.  0,1900 

Mat.  albuminoïdes   0,0365 

Mat.  amylacée   3,0175 
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En  rapportant  ces  nombres  à  100  on  arrive  à  la  composition 
suivante  : 


Partie  sol.  dans  le  chloroforme  , 


Caféine   0.2G:1 

Corps  gras  et  clilorophylle    ....  0.445 

Partie  sol.  dans  l'alcool.    .    .    .    Tannin  et  pliloliapliène   3.005 

Partie  sol.  dans  l'eau  ....    Traces  de  sucre,  gomme  et  tannin.    .  3,284 

Après  saccliarificalion  ....    Matière  amylacée   ;{4.8(33 

Après  Iraitementà  la  cliaux  sodée.    Matières  protéiques   4.218 

Après  incinération  Sels  fixes   2.639 

Somme  des  éléments  ci-dessus   .    .  48.687 

Cellulose  et  ligneux  par  différence  .    .  51.313 

Toi  al  :  lOO.OUO 


Ce  Kola  a  une  teneur  en  caféine  très  peu  élevée.  De  plus,  cette 
graine  ne  parait  renfermer  ni  Ihéobromine,  ni  rouge  de  Kola.  C'est 
donc  une  qualité  très  inférieure,  bien  au  dessous  du  Kola  dit  du 
Gabon.  Il  faut  en  rejeter  l'emploi  soit  médical  soit  bromatologique. 
Sa  graine  est  facile  à  reconnaître, du  reste,  comme  nous  l'avons  dit. 

Quant  à  la  graine  que  j'ai  eue  du  Gabon  sous  le  nom  de 
Kola  de  Franceville  (dans  un  arrivage  parvenu  de  celle  ville  au 
service  des  Colonies,  à  Marseille),  elle  est  tout  à  fait  remarquable 
par  ce  fait  qu'elle  ne  ressemble  à  aucune  de  celles  que  j'ai  exa- 
minées jusqu'ici.  Ces  graines  sont  ou  tout  à  fait  sphériques  ou 
hémisphériques,  rouge  rouille,  lourdes,  dures,  à  tissu  très  compact. 
Les  deux  cotylédons  ne  présentent  à  leur  base  qu'une  fente 
transversale  (au  lieu  de  deux  au  moins  comme  dans  le  Cola 
ucuminata),  au  fond  de  laquelle  se  trouve  la  radicule.  Dans  bs 
échantillons  que  j'ai  eus  en  main,  toutes  les  graines  avaient 
germé  en  route.  Ce  Kola  est  très  remarquable.  Pour  le  désigner 
utilement,  je  l'appellerai  Cola  sp h œrosper ma, celle  forme  de  la  graine 
ne  pouvant  s'appliquer,  je  crois,  à  aucun  Kola  connu.  Je  donnerai 
l'analyse  chimique  de  cette  graine  :  je  la  dois  à  M.  le  D^  David,  phar- 
macien major  de  l"^"  classe  de  l'armée,  qui  a  bien  voulu  l'entre- 
prendre sur  ma  demande  ;  l'examen  histochimique  fait  au 
microscope  m'avait  prouvé,  au  préalable,  ainsi  que  le  confirme 
l'analyse  suivante,  l'absence  de  caféine  et  de  tliéobromine,  et,  par 
contre,  la  .présence  d'une  forte  quantité  de  fécule. 
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Analyse  (le  la  graiiK'  du  Cola  fiplut;rosperiiia  lleckel 


Kau     ^2.780 

Cciidivs  solubles   '^-^O'» 

))      insolubles   ■••'''0^^ 

Kxlrall  cliloroforinc  •  0.800 

Extrait  alcoolique     \    Tannin   0.2vj4 

7.(i()U              (    Matières  résineuses  et  colorantes   7.4Û() 

/    Matière  sucrée   o.'J'Ii 

i-.xtrait  a.iucux           (i„mmc  et  matières  pectiques   :».300 

Tannin   0.50H 

•12.J20            [    ]y|aiiiii.„s  noires  isolées  (iiuiniques)   O.OUO 

Décoction           f    Amidon,  dexlrine   29.970 

cliloriiydriquc        j    Matières  albunninoïdes  

42.700             (    Matières  noires  isolées  (extraclives)   5.0(30 

Matières  indéterminées   (5.180 

Ligneux   ''^-^Q*^ 

100.00 


RÉSUMÉ.  —  Poudre  grise  d'ipéca.  L'iiifusioa  aqueuse  ou 
alcoolique  est  jaune.  Elle  se  colore  en  rouge  au  bout  de  quel- 
ques minutes  par  suite  probablement  d'une  action  de  dédou- 
blement exercée  par  un  ferment  spécial. 


COMPOSITION 

Eau    12.700 

Cendres  solubles   ^•^''^ 

„      insolubles   ^  -'^^ 

Matière  sucrée  inactive  au;  polarimètre,  '-mais  réduisant  la  liqueur 

cupro-polassique   o.ij— 

Amidon,  dextrme   onn 

Matières  colorantes  et  résineuses   »-300 

Autres  matières  pectiques  

r,                                                                                                          ..    O.OOO 

Gomme  

Matières  albumiiioïdes   ■ 

Matières  grasses   r  *sf\ 

Matières  indéterminées   ^ 

_      .    0.  /bi 

  13.300 

Ligneux    

100.000 


EnfiD,  j'apprends  au  dernier  moment  par  mon  zélé  corres- 
pondant de  Libreville  (Gabon),  M.  Autran,  qu'il  existe  au  Gabon, 
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outre  les  variétés  que  j'ai  déjà  signalées,  un  Kola  ([u'on  nomme 
médicinal.  M.  Autran  m'ayant  adressé  des  fruits  et  des  graines  de 
ce  Kola  dout  je  n'avais  jamais  entendu  parler  jusqu'ici,  je  n'ai  pas 
tardé  à  reconnaître  que  c'est  un  faux  Kola,  constitué  par  la  graine 
du  Napolcom  imperialis  Beauv.  Cette  graine  réniforme,  rouge  et 
amère  comme  le  Kola  vrai,  est  bien  connue  :  je  ne  crois  pas  devoir 
la  décrire  de  nouveau.  Un  dessin  excellent  en  est  donné,  du 
reste,  dans  le  Traité  général  de  botanique  de  Le  Maoût  et  Decaisne, 
page  300,  2^  édition,  1876.  Nous  le  reproduisons  ici.  Sèche  ou 

B 


Fi^. '1:3.  —  A.  Coupe  longitudinale  du  [ruil  de  Napoleona  imperialis  Beauv. 


B.  Coupe  transversale  du  même. 

fraîche,  cette  graine  se  distingue  facilement  par  sa  forme  (gros 
haricot  rouge)  de  tous  les  Kolas]connus.  Nous  avons  fait  quelques 
recherches  avec  M.  Schlagdenhaulïen  sur  cette graine,et, après  avoir 
constaté  que  son  extrait  aqueux  pouvait,  à  faible  dose,  déterminer 
la  mort  des  grenouilles  et  des  cobayes  (l),:ia  recherche  du  prin- 
cipe toxique  a  établi  qu'il  s'agit  icide  laSaponine  :  elle  y  existe  en 
assez  forte  proportion.  Cette  graine  doit  donc  être  surveillée  et 
soigneusement  éliminée  du  Kola  du  Gabon,  si  elle  s'y  mêlait,  ce 
qui  serait  très  facile  à  reconnaître  à  cause  de  la  forme  spéciale  et 
caractéristique  que  revêt  la  semence  du  Napoleona  imperialis.  Nous 
nous  proposons,  M.  Schlagdenhaulïen  et  moi,  de  revenir  ailleurs 
sur  cette  graine  intéressante. 

(l)  Il  sullit  de  0  gr.  03  d"e.\trait  alcoolique  injectés  sous  la  peau  pour  faire  mourir 
en  5  heures  une  grenouille  ;  un  cobaye  de  3oO  gr.,  injecté  de  0  gr.  OS  du  môme 
extrait,  succombe  du  jour  au  lendemain. 
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Je  reçois,  au  moment  du  tirage  de  cette  feuille,  sur  le  Kola 
du  Congo,  le  document  suivant  qui  présente  un  réel  intérêt  et 
que  je  dois  à  M.  A.  Goujon,  explorateur  de  la  Haute-Sangha  : 

(i  Bania,  7  Dclobre  1892. 
»  f)n  U-ouvc  le  Kola  dans  loule  la  i-égion  qui  va  de  Urazzaville  à  Condé 
>,  (AwAMAOïiA),  .nais  ce  sont  surloul  les  forêts  qui  bordent  les  ruisseaux  de  la 
H  contrée  entre  Kadou  et  Manihéré  qui  semblent  être  son  pays  d'élection.  Dans 
)i  le  Congo  et  la  Sangha,  les  indigènes  le  màclient  pour  se  teindre  les  dents 
.)  en  rouge  :  ils  ne  ravalent  pas  et  le  crachent  après  l'avoir  mastiqué  plus  ou 
H  moins  longtemps.  .Ton  ai  trouvé  dans  tous  les  villages  oii  à  peu  près  et 
»  lorsque  j'en  demandais,  on  allait  clicrclier  quelques  amandes  enterrées  dans 
„  un  endroit  humide  pour  les  conserver,  mais  ce  n'est  que  dans  les  pays  en 
«  relations  avec  I'Ahamaoiia  qu'il  fait  l'objet  d'un  grand  commerce.  Là,  il  est 
„  classé  |.ar  crus,  comme  les  grands  vins,  porte  le  nom  de  son  lieu  de  prove- 
.,  nance  et  se  vend  à'  un  cours  qui  résulte  de  la  qualité  et  des  quantités  existantes 
„  sur  le  marché,  .l'ai  vu  à  Gaza  le  prix  de  l'amande  varier  de  15  a  60  cauris. 
,1  Le  Rola  le  plus  estimé  est  celui  du  pays  des  Bayanda  dit  :  Kola  Bafio. 

11  doit  celle  préférence  à  la  durée  de  sa  conservation  à  l'état  frais  qui 
)i  dépasse  trois  mois  et  à  l'absence  d'ôpreté. 

V  A  parti"  du  Bein-Nasoimj,  le  Kola  n'est  plus  exporté-  vers  le  Nord  parce 
„  qu'il  ne  se  conserve  pas.  Celui  de  Condé  est  même  à  peine  consommé  dans  le 
„  pays  à  cause  de  son  âcrelé  qui  tient,  je  suppose,  à  ce  que,  à  l'aUilude  de  ce 
11  point,  il  ne  mûrit  qu'imparfaitement. 

„  Je  n'ai  rencontré  ici  (à  Bania),  que  la  grosse  variété  de  Libreville  qui, 
„  lorsqu'elle  est  parfaitement  mîire,  est  d'un  rose  assez  vif  (1).  Je  nai  pas  vu 
„  de  Kola  blanc.  Ce  quon  désigne  ici  sous  ce  nom.  c'est  le  Kola  rose  non  dépouille 
„  de  sa  pellicule  qui,  vous  le  savez,  est  d'un  blanc  presque  laiteux.  C  est  1  amande, 
„  ainsi  revêtue  de  sa  tunique,  qu'on  donne  aux  gens  que  l'on  veut  assurer  de 
„  ses  sentiments  pacifiques  et  avec  lesquels  on  désire  demeurer  en  paix.  Cesl 
„  du  moins  ainsi  qu'à  deux  ou  trois  reprises,  elle  m'a  été  oRerte  par  des  gens 
„  qui  paraissaient  fort  redouter  de  se  mettre  mal  avec  moi.  » 

(1)  Je  pense  que  M.  A.  Goujon  fait  ici  allusion  au  Cola  digitala  Mast  ( Om[;eW 
mvolo  Ivovo  des  Pahouins),  dont  la  graine,  nous  l'avons  ^u.  veiM)nd  bien  au 
signalement  ci-dessus  et  n'a  du  reste  aucune  valeur  voir  P^Sf ^,  f '^^^^ 
au  Kola   du   Congo   et  de  la   Sangua,    c'est  évidemment  le  Cola  Ballayt 

qui  le  fournit. 
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Etude  chimtql'e  de  la  noix  de  Kola  (C.  acuminata)  (l). 

L'amertume  particulière  que  possède  la  noix  de  Kola,  à  l'état 
Irais,  avait  fait  supposer  au  D''  Dauiell  que  cette  substance  devait 
renfermer  un  principe  analogue  à  celui  qui  existe  dans  le  café  et  le 
thé.  Cette  prévision  a  été  confirmée  par  l'expérience,  car  le  savant 
médecin  anglais  a  pu  en  retirer  2  o/o  d'un  corps  cristallisé  sous 
forme  de  fines  aiguilles,  et  jouissant  de  toutes  les  propriétés  physi- 
ques et  chimiques  de  la  base  extraite  du  café.  A  la  suite  de  cette 
découverte,  J.  Attfield  a  entrepris  l'analyse  complète  qualitative  et 
quantitative  de  la  graine. 

Après  avoir  vainement  tenté  d'y  déceler  la  présence  d'autres 
alcaloïdes,  le  chimiste  anglais  y  a  constaté  celle  d'une  huile  essen- 
tielle et  d'un  corps  gras  pesant  ensemble  l,o2  o/o.  Il  y  a  trouvé,  en 
outre  :  10,67  o/o  de  matières  sucrées  et  gommeuses,  6,33  o/o  d'une 
substance  albuminoïde  analogue  à  la  légumine,  20  o/o  de  cellulose 
mélangée  à  des  matières  colorantes,  42  o/o  d'amidon  et  3,20  o/o  de 
sels  fixes  (Parmaceutical  Journal,  1864-1865). 

Mais  comme  les  méthodes  analytiques  employées  dans  ces  recher- 
ches ne  présentent  pas  toutes  les  garanties  de  précision  désirables, 
nous  avons  pensé  qu'il  ne  serait  pas  sans  intérêt  de  reprendre  cette 
étude,  et  de  déterminer  avec  plus  de  rigueur  qu'on  ne  l'avait  fait 
jusqu'ici  les  principes  constitutifs  de  cette  graine. 

Nous  indiquerons  dans  ce  travail  les  divers  procédés  d'extrac- 
tion que  nous  avons  suivis  pour  la  préparatiou  de  l'alcaloïde  pur 

(1)  Cette  étude  est  la  reproduction,  revue  et  augmentée,  do  celle  que  le  professeur 
Schlagdenhaullen  de  Nancy  et  moi  avons  publiée  dans  noire  première  monographie 
des  Kolas  africains  en  1884. 
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ollu  détoriniiiatioii  dos  principes  conslilulifs  qui  i'accoiupaî-ueiil. 
dans  la  uoix  de  Kola.  Nous  ferons  connaître  nos  procédés  de  recher- 
che de  ces  divers  éléments  avant  ou  après  la  macération  de  la 
substance  dans  l'eau,  avant  ou  après  sa  torréfaction.  A  la  suite  de 
ces  premiers  chapitres  nous  donnerons  les  déductions  tirées  des 
nombres  fournis  par  notre  analyse,  comparativement  à  ceux  qui  se 
rapportent  aux  principes  contenus  dans  le  cacao,  le  café  et  le  thé  ; 
nous  ferons  suivre  cette  étude  qui  se^  rapporte  à  la  noix  sèche  de 
celle  de  la  uoix  fraîche  et  du  faux  Kola,  et  nous  terminerons  par 
l'examen  des  réactifs  chimiques  les  plus  sensibles  de  l'alcaloïde 
qui  nous  occupe,  enfin  nous  donnerons  l'analyse  de  quelques  faux 
Kolas  ou  Kola,  dilïérents  de  celui  qui  est  officinal. 


I   —  Analysk  immédiate 


I.  TmilmeiU  à  l'eau.  —  La  noix  de  Kola  desséchée,  réduite  en 
poudre,  bouillie  avec  de  l'eau  pendant  un  certain  temps,  deux  à 
trois  iieures  environ,  fournit  un  liquide  rouge  parfaitement  lim- 
pide. La  matière  colorante  n'a  pas  d'action  spéciale  sur  le  spectre 
puisqu'elle  n'absorbe  aucune  de  ses  couleurs  d'une  manière  parti- 
culière et  ne  produit  pas  de  baudes  d'absorption. 

Le  liquide  inucilagineux,  liltré  h  la  trompe,  traité  par  l'acétate 
triplombique,  fournit  un  abondant  précipité  brun  clair  A  et  un 
liquide  incolore  B.  Avec  le  précipité  plombique  A,  lavé  avec  soin, 
mis  en  suspension  dans  l'eau  et  décomposé  par  l'hydrogène  sul- 
furé, ou  obtient  un  liquide  très  riche  en  tannin  qui  colore  en  vert 
les  sels  ferriques.  La  solulion  filtrée  B,  réunie  aux  eaux  de  lavage 
de  l'opération  précédente,  traitée  par  l'hydrogène  sulfuré  et  con- 
centrée convenablement,  laisse  déposer  de  fines  aiguilles  au  sein 
d'une  masse  sirupeuse  qui  réduit  le  réactif  de  Barreswill.  Ces  cris- 
taux sont  constitués  par  de  la  caléine.  Nous  avons  t;herché  à  les 
purifier  et  à  les  débarrasser  du  sucre;  mais  comme  nos  essais  ne 
nous  ont  donné  jusqu'à  présent  que  des  résultats  insuffisants,  nous 
avons  abandonné  ce  procédé  opératoire  pour  en  chercher  un  autre 
permettant  d'arriver  avec  moins, de  dinicultés  à  la  préparation  de 
l'alcaloïde  entièrement  privé  de  matière  sucrée. 

La  méthode  de  Péligot  (Min.  de  ch.  et  de  pliijs.,  S-^  s.,  XI,  129),  si 
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avantageuse  pour  l'extraction  de  la  caféine  contenue  dans  le  café, 
pas  plus  que  celle  de  Mulder  (Ann.  de  Poggend,  XLTII,  160)  et  celle 
de  Vossmann  (Arch.  f,  Pharm.,  27,  LXVIII,  150)  basées  sur  la  fixa- 
tion du  tannin  par  la  chaux  et  la  magnésie,  n'ont  pu  nous  servir 
dans  le  cas  présent. 

Le  liquide  rouge  dont  il  a  été  question  plus  haut  fournit 
23,70  o/o  d'extrait  sec  renfermant  22,60  de  matières  organiques 
(caféine,  tannin,  matières  amylacées  et  coloratites),  et  2,20  de  sels 
fixes  consistant  en  majeure  partie  en  sulfate  de  chaux  et  chlorures 
alcalins.  L'alcool  n'enlève  à  cet  extrait  aqueux  que  le  cinquième 
environ  de  son  poids  constitué  par  de  la  caféine  et  une  matière 
colorante  jaune.  En  évaporant  de  nouveau  la  solution  alcoolique 
jusqu'à  consistance  d'extrait,  l'eau  bouillante  dissout  la  caféine  et 
laisse  à  l'état  insoluble  la  matière  colorante  qui  présente  la  plus 
grande  analogie  avec  le  rouge  cinchonique.  Cette  substance  nous 
semble  donc  constituer  un  produit  d'oxydation  tlu  tannin;  elle  est 
entièrement  soluble  dans  la  potasse  caustique  qu'elle  colore  en 
rouge  vif.  , 

11.  Traitcnienl  à  l'alcool.  —  En  épuisant  la  poudre  de  Kola 
par  l'alcool  à  chaud,  on  obtient  un  liquide  qui  ne  fournit  que 
6  p.  100  d'extrait  sec.  Cet  extrait  est  jaune  clair  et  renferme 
une  grande  quantité  de  tannin  ainsi  que  des  matières  grasses 
et  résineuses  jaunes.  Quand  on  reprend  par  l'eau  cet  extrait 
alcoolique,  ou  perçoit  une  odeur  très  agréable-  qui  rappelle 
celle  du  beurre  de  cacao;  la  caféine  se  dissout  et  le  mélange 
des  matières  grasses  et  résineuses  surnage.  En  traitant  ce  résidu 
un  grand  nombre  de  fois  par  l'eau  bouillante  et  en  le  dessé- 
chant au  bain-marie,  il  finit  par  se  réduire  en  une  masse 
sèche  et  friable  presque  insoluble  dans  le  chloroforme,  soluble 
entièrement  dans  l'alcool  et  la  potasse  qu'elle  colore  en  rouge 
vif.  Soumise  à  l'action  de  la  chaleur,  cette  substance  laisse 
dégager  des  vapeurs  empyreumatiques,  et  fournit  dans  la  partie 
refroidie  du  tube  dans  lequel  se  fait  l'essai  une  abondante  cris- 
tallisation d'aiguilles  de  caféine.  D'un  autre  côté,  en  la  traitant 
par  de  la  potasse  caustique,  on  obtient  un  liquide  rouge  intense 
comme  avec  le  tannin.  On  serait  donc  tenté  de  conclure  à  la 
présence  du  tannatede  caféine;  mais  il  n'en  est  rien,  car  l'alcaloïde 
n'existe  pas  dans  la  noix  de  Kola  à  l'état  de  combinaison,  ainsi 
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que  nous  le  vairons  plus  tard;  il  s'y  trouve  à  l'état  de,  liberté. 
De  ce  que  les  aiguilles  de  caféine  se  subliment  dans  ces  condi- 
tions, il  faut  en  conclure  que  l'alcaloïde  est  retenu  mécanique- 
ment par  cette  matière  résineuse.  Celle-ci,  sans  aucun  doute, 
n'est  autre  chose  qu'un  produit  d'oxydatiou  du  tannin  et  pré- 
sente la  plus  grande  analogie  avec  le  rouge  cinchonique;  nous 
donnons  à  ce  composé  particulier  le  nom  de  rouge  de  Kola,  et 
nous  indiquons  plus  loin  en  quelle  proportion  il  existe  dans  la 
graine.  En  traitant  la  solution  aqueuse  de  l'extrait  alcoolique 
par  de  l'acétate  de  plomb  et  en  faisant  passer  dans  la  liqueur 
un  courant  d'hydrogène  sulfuré,  on  obtient,  comme  dans  la  pre- 
mière expérience,  de  la  caféine  souillée  par  du  sucre.  Il  n'y  a  donc 
pas  d'avantage,  comme  on  le  voit,  à  substituer  l'alcool  à  l'eau  pour 
l'extraction  de  1  alcaloïde. 

III.  Traitemenl.  au  sulfure  de  carbone.  —  Ce  dissolvant  fournit 
un  meilleur  résultat.  En  épuisant  la  matière  dans  un  appareil  à 
extractiou  continue,  on  obtient,  au  bout  de  24  heures,  un  liquide 
contenant,  comme  celui  de  l'opération  précédente,  de  la  matière 
colorante,  de  la  caféine,  ainsi  que  de  la  matière  grasse  dont  l'odeur 
rappelle  celle  du  beurre  de  cacao.  Un  premier  traitement  à  l'eau 
permet  de  séparer  les  corps  gras,  et  un  second,  à  l'acétate  triplom- 
bique,  enlève  à  la  caféine  la  matière  colorante  dont  elle  estsouillée. 
La  solution,  débarrassée  de  l'excès  de  sels  de  plomb  par  l'hydro- 
gène sulfuré,  donne  l'alcaloïde  pur  dont  le  poids  est  de  1,32  p.  100 
provenant  de  2,42  p.  100  d'extrait. 

IV.  Traitement  à  l'élher.  —  En  épuisant  la  poudre  de  Kola  par 
de  l'éther  dans  le  même  appareil  à  extraction  continue,  on  obtient 
à  peu  près  le  même  résultat  que  ci-dessus.  L'extrait,  de  couleur 
jaune  citron,  orange  ou  brunâtre,  suivant  la  durée  de  l'expérience, 
renferme,  comme  le  précédent,  de  la  matière  grasse,  un  peu  de 
tannin,  de  la  matière  colorante  rouge  et  de  la  caféine.  Son  poids 
est  un  peu  supérieur  à  celui  de  l'extrait  sulfocarbonique,  2  gr.  530 
p.  100  au  lieu  de  2,42.  Bouilli  avec  de  l'eau,  il  fournit  un  liquide 
qui,  soumis  à  l'action  de  l'acétate  triplombique  pour  enlever  les 
matières  étrangères,  donne  1  gr.  273  de  caféine  pure. 

V.  Traitement  au  chloroforme.  —  Comme  ce  véhicule  constitue, 
au  dire  des  auteurs  {Bull.  Soc.  chim.,  1872,  II,  467  et  187G,  I,  261), 
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le  meilleur  dissolvant  de  la  caféine,  nous  avons  essayé  d'en  laire 
usage  pour  l'extraction  de  cet  alcaloïde,  iMM.  Aubert  et  Ilaase 
[Zeitschr.,  f.  Phys.,  V,  589)  s'étaient  déjà  servi  de  chloroforme  pour 
retirer  la  caféine  de  l'extrait  aqueux  de  café,  évaporé  à  100°  à  con- 
sistance sirupeuse;  le  rendement  était  beaucoup  plus  considérable 
que  par  les  autres  procédés.  Les  auteurs  indiquent  comme  résultat 
de  leurs  expériences  sur  le  café  de  Java  0,709  à  0,849  p.  100  au  lieu 
de  0,474  p.  100  fourni  par  le  procédé  Garot;  ils  signalent  en  outre 
les  mômes  avantages  pour  l'extraction  de  l'alcaloïde  contenu  dans 
les  thés  de  diverses  provenances. 

MM.  Cazeneuve  et  Caillot  [Union  pharmaceutique,  1877,  170), 
dans  le  but  d'extraire  la  caféine  du  café  et  du  thé  dans  un  grand 
degré  de  pureté,  ajoutent  de  la  chaux  éteinte  à  la  décoction 
aqueuse  de  ces  substances.  Après  avoir  fait  sécher  le  mélange  à  la 
température  du  bain-marie,  ils  le  tassent  dans  leur  digesto-distilla- 
teur  pour  l'épuiser  par  le  chloroforme.  Après  distillation,  ils 
obtiennent  comme  résidu  un  mélange  de  caféine  et  de  résine  chlo- 
rophyllienne. Le  résidu,  repris  par  l'eau  à  100°  et  filtré  sur  un  filtre 
mouillé,  fournit  du  premier  jet  une  cristallisation  de  caféine  blanche 
et  soyeuse. 

MM.  Legrip  et  Petit  ont  apporté  à  ce  procédé  une  légère  modi- 
fication [Bull.  Soc.  chiin.  1877,  I,  290)  qui  consiste  à  laisser  macérer 
dans  l'eau  à  la  température  du  bain-marie  la  poudre  grossière  de 
thé  ou  de  café,  et  à  l'épuiser  dans  un  appareil  à  déplacement  à 
l'aide  du  cljloroforme.  Le  tannin  est  retenu  par  l'eau,  tandis  que  la 
caféine  est  entraînée  par  le  dissolvant.  Les  résultats  obtenus  de 
cette  façon  sont,  paraît-il,  supérieurs  à  ceux  du  procédé  à  la 
chaux. 

1.  Dosage  des  matières  solubles  dans  le  chloroforme.  —  Après 
divers  essais  de  traitement  de  la  noix  de  Kola  par  le  chloroforme, 
effectués  soit  avec  son  extrait  aqueux  pur  ou  mélangé  à  la  chaux, 
soit  avec  la  poudre  préalablement  macérée  dans  l'eau,  nous  avons 
constaté  qu'il  était  plus  avantageux  d'opérer,  dans  le  cas  présent, 
avec  la  matière  parfaitement  desséchée.  L'extraction  par  le  chloro- 
forme se  fait  rapidement.  On  obtient  au  bout  de  6  à  8  heures  un 
liquide  jaunâtre  contenant,  outre  la  caféine,  de  la  matière  grasse, 
de  la  matière  colorante,  et  du  tannin  dont  il  est  facile  de  se  débar- 
rasser. Le  poids  de  l'extrait  brut  préparé  de  la  sorte  a  été  de 
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2  gr.,  983  pour  100;  cet  extrait  renferme  2  gr.  348  p.  m  de  caféiue 
pure.  Gomme  détail  intéressant  à  noter,  nous  ferons  remarquer 
que  deux  lieures  environ  après  le  commencement  de  l'opération, 
il  se  forme  dans  le  ballon  de  l'appareil  extracteur,  à  la  surface  du 
liquide  en  ébullition,  un  dépôt  entièrement  blanc,  et  que  le 
liquide,  même  au  bout  d'un  temps  très  long,  ne  se  charge  que 
d'une  proportion  relativement  faible  de  matière  colorante.  En 
évaporant  à  siccité  la  solution  chloroformique  et  en  la  reprenant 
ultérieurement  par  l'eau,  on  en  sépare  une  matière  grasse  dont 
l'odeur  rappelle  celle  du  cacao  et  qui  est  entièrement  saponifiable 

par  la  potasse  caustique. 

La  liqueur  jaune  qui  passe  à  la  filtration,  concentrée  convena- 
blement, abandonne  la  caféine  sous  forme  d'aiguilles  soyeuses; 
pour  avoir  un  produit  d'une  blancheur  irréprochable,  il  convient 
de  traiter  la  solution  par  un  peu  de  noir  animal.  En  évaporant  rapi- 
dement cette  solution  décaféiné  et  en  reprenant  ensuite  le  produit 
par  l'eau,  l'éther  ou  le  chloroforme,  on  ne  parvient  plus  à  la  dis- 
soudre complètement  :  la  dissolution  finit  néanmoins  par  s'effectuer 
quand  on  emploie  une  forte  proportion  de  ces  véhicules  à  l'état 
bouillant,  mais  il  se  précipite  ensuite  à  froid  un  composé  cristallisé 
sous  forme  de  prismes  et  d'octaèdres  microscopiques  qui  présentent 
la  plus  grande  analogie  avec  ceux  de  la  théobromine.  De  plus,  ce 
corps,  relativement  insoluble  dans  le  chloroforme,  séché,  puis 
chaufïé  dans  un  tube  à  essais,  se  sublime  sous  forme  de  poudre 
cristalline  entièrement  semblable  à  celle  que  donne  la  tHéobromiue. 
Nous  croyons  donc  pouvoir  conclure  de  ces  deux  expériences  que 
la  noix  de  Kola  renferme,  outre  la  caféine,  une  certaine  quantité 
de  théobromine;  les  deux  alcaloïdes  s'y  trouvent,  d'ailleurs,  à  l'état 
de  liberté.  Deux  opérations  faites  dans  des  conditions  identiques 
nous  ont  fourni  les  résultats  suivants  pour  la  composition  p.  100 
de  l'extrait  chloroformique  : 

Cafêine  ==2.348 
Théobromine  =  0.023 
Tannin  ==  0.027 

Corps  gras  =0.585 


2.983 


2.  Dosage  des  matières  solubles  dans  l'alcool.  -  Après  nous  être 
assurés  que  la  poudre  de  Kola  ne  cédait  plus  rien  au  chloroforme. 
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nous  l'avons  desséchée  et  soumise  à  l'aclion  de  l'alcool  dans  le 
même  appareil  extracteur.  Le  poids  de  l'extrait  provenant  de  300 
gr.  de  matière  a  été  de  17  gr.  478.  L'extrait  brun  acajou,  traité  par 
l'eau  bouillante,  se  dissout  presque  en  totalité,  mais  dépose  de 
nouveau  à  froid  une  grande  quantité  de  matière  colorante.  La 
solution  aqueuse,  soumise  à  l'action  de  l'acétate  triplombique, 
fournit  un  précipité  A  et  un  liquide  incolore  B.  Ce  dernier,  débar- 
rassé de  l'excès  de  plomb  et  évaporé,  se  colore  en  jaune:  Il  ne  ren- 
ferme.quede  la  glucose  et  une  petite  quantité  de  sels  fixes.  Le  pré- 
cipité plombique  A,  lavé  avec  soin,  puis  décomposé  parl'hydrogène 
sulfuré,  fournit  un  liquide  coloré  sans  amertume,  très  riche  en 
tannin,  contrairement  à  ce  qu'avait  admis  J.  Attiield  (loc.  cit.).  Ce 
principe  astringent  se  caractérise  par  les  réactions  suivantes:  il 
donne  avec  les  persels  de  fer  une  coloration  verte  intense  qui 
bientôt  passe  au  brun  sale,  et  finit  par  déposer  des  nocons  de  même 
couleur  ;  l'acétate  d'urane  ne  produit  pas  de  précipité  au  début, 
mais  au  bout  de  quelques  minutes  il  se  forme  un  dépôt  jaune  très 
abondant.  Le  citrate  de  fer  ammoniacal  additionné  de  quelques 
gouttes  d'ammoniaque,  y  fait  naître  une  coloration  rouge  sang. 
Avec  l'acétate  de  cuivre,  il  se  dépose  des  flocons  d'un  vert  brunâtre. 
L'émétique  trouble  la  solution  immédiatement  et  finit  par  donner 
un  précipité  volumineux.  La  gélatine  y  produit  un  précipité  blanc 
sale.  Le  sublimé  corrosif  ne  la  trouble  point.  Enfin,  avec  le  nitrale 
d'argent,  la  liqueur  noircit,  surtout  à  chaud,  à  cause  de  la  réduction 
du  sel  et  de  la  mise  en  liberté  de  l'argent  métallique. 

Mais  indépendamment  du  tannin,  ce  liquide  renferme  en 
outre  une  certaine  quantité  de  matière  colorante  soluble  qui,  au 
contact  de  certaines  solutions  métalliques,  forme  des  laques  d'une 
couleur  généralement  ocracée.  L'alun  y  fait  naître  un  précipité 
brun.  Le  sulEate  de  cuivre  qui  donne  dans  les  solutions  de  tannin 
pur  un  précipité  vert  foncé,  produit  un  dépôt  brun  ;  la  présence  du 
tannin  est  dune  masquée,  ici,  par  celle  de  la  matière  colorante.  Le 
nitrate  mercurique  y  produit  également  un  précipité  brun.  L'iodure 
ioduré  de  potassium  se  comporte  de  même.  On  pourrait  donc, 
d'après  cette  réaction,  être  tenté  de  conclure  à  la  présence  d'un 
alcaloïde,  de  la  caféine  peut-être,  mais  comme  le  liquide  ne  se 
trouble  pas  au  contact  d'une  solution  récemment  préparée  de 
tannin,  il  s'en  suit  qu'il  ne  renferme  plus  trace  d'alcaloïde.  Les 


164 


ÉDOUARD  HECKKL 


réactions  ci-dessus  ne  peuvent  donc  être  îill.ribuées  qu'à  la  matière 
colorante  soluble,  niélangceau  tannin. 

Les  flocons  bruns,  insolubles  dans  l'eau  froide,  qui  se  déposent 
toujoursquand  on  abandonneau  repos  le  liquide  bouillant,  semblent 
n'être  qu'un  produit  d'oxydation  du  tannin  et  présentent  les  plus 
grandes  analogies  avec  le  rouge  cinchonique.  Cette  substance, 
soumise  à  la  dessiccation,  se  présente  sous  la  forme  d'une  masse 
brillante  presque  noire.  Elle  est  très  soluble  dans  l'alcool,  dans  la 
potasse  caustique,  dans  la  soude  caustique  et  dans  l'ammoniaque. 
Ses  solutions  alcalines  sont  d'abord  brun  rouge  ;  mais  chaulïées 
au  bain-marie,  elles  affectent  une  couleur  rouge-sang.  Leur  réaction 
spectroscopique  n'oiïre  rien  de  particulier,  puisqu'elle  n'est  pas 
caractérisée  par  des  bandes  d'absorption.  Leur  solution  alcoolique 
n'agit  pas  sur  les  sels  ferriques,  mais  elle  est  précipitée  en  totalité 
par  l'acétate  de  plomb.  Pour  purifier  la  substance,  nous  la  dissol- 
vons dans  la  potasse  et  nous  la  précipitons  de  nouveau  par  l'acide 
chlorhydrique  faible.  Préparée  de  la  sorte  etchaulîée  dans  un  tube 
à  essais,  elle  fournit  une  huile  empyreumatique  qui  se  solidifie  au 
bout  d'un  certain  temps  sous  forme  de  tables  aplaties;  on  ne 
reconnaît  pas  trace  de  caféine  dans  le  produit  de  la  sublimation. 
Elle  se  comporte  donc  d'une  manière  différente  de  celle  du  produit 
brut  dont  il  a  été  question  plus  haut. 

Nous  donnons  à  ce  composé  le  nom  de  rouge  de  Kola  pour  le 
distinguer  de  la  matière  colorante  rouge  qui  est  mélangée  au 
ligneux  et  qu'on  ne  parvient  pas  à  en  extraire,  même  au  bout  de 
trois  fois  vingt-quatre  heures,  à  l'aide  de  l'alcool  bouillant.  Ce 
rouge  de  Kola  renferme  une  petite  quantité  de  matière  grasse 
que  l'on  peut  enlever  par  le  chloroforme,  l'éther  ou  le  sulfure  de 
carbone,  après  avoir  préalablement  desséché  la  matière.  L'extrait 
alcoolique  réduit  la  liqueur  cupro-potassique  d'une  manière  notable, 
ce  qui  indique  par  conséquent  la  présence  d'une  certaine  quantité 
de  glucose. 

Lorsque  le  traitement  à  l'alcool  dans  l'appareil  à  déplacement 
continu  est  maintenu  pendant  plusieurs  jours,  il  se  forme  dans  le 
liquide  un  dépôt  brun  adhérent  fortement  aux  parois  du  ballon.  Ce 
dépôt  ne  se  dissout  plus  ni  dans  l'alcool,  ni  dans  l'eau  ;  il  renferme 
une  grande  quantité  de  matière  colorante  combinée  à  la  chaux,  à  la 
potasse  et  à  la  soude.  En  effet,  soumis  àlacalcination,  il  abandonne 
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des  cendres  entièrement  blanches  qui,  reprises  par  l'eau,  fournissent 
un  liquide  fortement  alcalin  et  un  résidu  insoluble,  dont  la  solution 
chlorhydrique,  alcalinisée  par  l'ammoniaque,  précipite  abondam- 
ment par  l'oxalate  d'ammoniaque. 

Si,  au  lieu  d'évaporer  à  siccité  la  solution  alcoolique  et  de  la 
réduire  par  conséquent  à  l'état  d'extrait,  on  la  traite  par  l'eau,  on 
obtient  un  précipité  brun-rouge,  renfermant  la  majeure  partie  du 
rouge  de  Kola.  Le  précipité  en  question  soumis  à  des  lavages 
répétés,  finit  par  perdre  la  matière  colorante  et  se  réduit  peu  à  peu 
en  une  masse  floconneuse  d'un  brun  clair.  En  soumettant  ce  dépôt 
à  l'action  de  l'eau  bouillante,  il  surnage  et  se  comporte  à  la  façon 
d'un  corps  gras.  Jeté  sur  un  filtre  et  desséché,  il  se  dissout  en  effet 
dans  le  chloroforme,  l'éther  et  le  sulfure  de  carbone  ;  puis,  en  sou- 
mettant ces  liquides  à  l'évaporation  au  baiu-marie,  la  matière 
grasse  se  dépose  sur  la  capsule.  Comme  le  rouge  de  Kola  se  comporte 
de  même,  il  s'en  suit  que  ce  dépôt  est  de  nature  complexe  et  qu'il 
renferme  indépendamment  de  la  matière  colorante  insoluble,  une 
certaine  quantité  de  corps  gras,  qui  n'avaient  pu  être  enlevés  par  le 
chloroforme  lors  du  premier  épuisement. 

Nous  indiquons  ci-dessous  les  résultats  de  nos  expériences  qui 
nous  permettent  de  fixer  la  composition  o/o  de  l'extrait  alcoolique  : 

Tannin  .•   =  l.o91 

Rouge  de  Kola.  =  1.290 

Glucose   =  2.875 

Sels  fixes   =0.070 

0.826 

Les  sels  fixes  renferment  du  potassium,  du  sodium  et  du  cal- 
cium combinés  très  probablement  à  des  acides  organiques  (dont 
nous  n'avons  pas  recherché  la  nature),  ou  bien  à  la  matière  colo- 
rante comme  nous  venons  de  le  dire.  Nous  devons  ajouter  toutefois 
qu'il  ne  s'agit  pas  ici  de  tannin  pur,  puisque  nous  comprenons  sous 
cette  dénomination  le  mélange  de  tannin  et  de  matière  colorante. 
Le  rouge  de  Kola,  de  même,  renferme  le  mélange  de  matière  colo- 
rante rouge  insoluble  et  de  la  petite  quantité  de  matière  grasse  dont 
nous  venons  de  signaler  la  présence.  Les  sels  fixes,  la  glucose  et  le 
rouge  de  Kola  ont  été  dosés  directement,  tandis  que  le  poids  du 
tannin  a  été  dosé  par  différence. 

3.  Dosage  des  matières  colorantes  et  amylacées.  —  La  poudre  pro- 
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vouaul  do  l'épuisemcnl  di;  la  substance  par  l'alcool,  après  avoir 
perdu  une  grande  ([uantité  de  la  nialière  colorante,  présente  néan- 
moins encore  une  couleur  ocrée  très  prononcée.  L'alcool,  l'éther,  le 
clilorolornie,  l'acétone  et  le  sulfure  de  carbone  n'enlèvent  plus  trace 
de  matière  colorante;  les  alcalis  seuls  la  dissolvent  en  fournissant 
un  liquide  rouge  sang  entièrement  semblable  à  celui  que  donnent 
les  flocons  rouges  dont  il  a  été  question  plus  haut.  Avant  de  pro- 
céder au  traitement  de  la  poudre  par  la  potasse  caustique,  nous 
l'avons  soumise  à  l'action  de  l'acide  sulfurique  dilué,  en  vue  de 
transformer  la  matière  amylacée  en  glucose  et  d'arriver  ainsi  au 
dosage  de  l'amidon  contenu  dans  la  graine.  J.  Attfield  avait  déjà 
fait  celle  détermination  avec  la  noix  fraîche,  en  suivant  une 
méthode  entièrement  difïérente.  Nous  avons  fait  bouillir  2  gr.  lOo 
de  poudre  pendant  dix  heures  avec  de  l'acide  sulfurique  à  2  o/o  en 
renouvelant  constamment  l'eau  évaporée;  au  bout  de  ce  temps, 
l'iodureioduré  de  potassium  ne  donnait  plus  de  coloration  violacée 
dans  la  liqueur,  ce  qui  indiquait  la  disparition  complète  de  la 
dextrinc.  La  solution  traitée  par  la  liqueur  de  Barreswill  a  fourni 
le  poids  de  glucose  d'après  lequel  nous  avons  calculé  pour  cent  la 
quantité  d'amidon  contenue  dans  la  noix,  soit  33,754  o/o. 

En  faisant  le  dosage  de  l'extrait  aqueux,  nous  avions  obtenu 
pour  poids  total  des  matières  amylacées  et  gommeuses  le  nombre 
36,794;  par  conséquent,  il  nous  reste  d'après  ce  calcul  3,040  0/0  de 
gomme.  Cette  môme  poudre,  ainsi  épuisée  par  l'acide  sulfurique 
dilué,  a  été  traitée  ensuite  par  la  potasse  caustique  à  l'ébullition. 
Le  liquide,  fortement  coloré  en  rouge,  précipité  par  l'acide  chlo- 
rhydrique,  nous  a  fourni  un  composé  insoluble  analogue  au  rouge 
de  Kola,  qui  en  diffère  néanmoins  par  son  insolubilité  dans  l'alcool. 
Le  poids  de  la  matière  colorante  a  été  de  2  gr.  361. 

4.  Dosage  de  Veau.  —  Nous  avons  employé  une  certaine  quantité 
de  poudre  pour  déterminer  la  perte  de  l'eau  à  la  température  de 
l'étuve  à  air.  Calculé  pour  dOO  grammes  notre  dosage  nous  a  fourni 
le  nombre  suivant,  11  gr.  919  de  perte  à  105". 

5.  Dosage  des  cendres.  —  Une  autre  portion  de  la  poudre  dessé- 
chée provenant  de  l'opération  précédente,  nous  a  servi  à  déterminer 
le  poids  de  cendres  qui  est  de  3  gr.  329  o/o,  dont  2  gr.  270  de  parties 
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solubles,  etO  gr.  605  de  parties  insolubles  daiisleau.  Les  priucipcs 
coustilutifs  des  cendres  se  composent  de  : 

Pahtiks  soluulks 

Acide  pliospbodqiic   0.38G 

Acide  sulfurique   0.175 

Chlore   0.165 

Acide  caibonique   0.014 

Potassium   0.008 

Sodium   1.972 

2.7-20 

11  résulte  de  là  que  les  sels  solubles  sont  constitués  en  majeure 
partie  par  du  phosphate,  du  sulfate,  du  chlorure  et  du  carbonate 
de  sodium,  et  qu'ils  ne  renferment  que  peu  de  combinaisons 
potassiques.  L'absence  de  calcium  dans  le  produit  de  l'épuisement 
des  cendres  par  l'eau  indique  celle  du  sulfate  de  chaux.  D'un  autre 
côté,  comme  les  sels  insolubles  dans  l'eau  sont  solubles  dans  l'acide 
chlorhydrique  dilué,  à  l'exception  d'un  faible  résidu  de  silice,  il 
s'ensuit  qu'ils  doivent  contenir  du  phosphate  et  du  sulfate  de 
calcium.  Quant  au  carbonate,  il  provient  de  l'oxydation  du  carbone 
de  la  matière  organique,  et  non  de  celle  de  l'oxalate  qu'on  ren- 
contre si  fréquemment  dans  les  végétaux,  et  qui,  d'après  les  indi- 
cations du  microscope,  fait  entièrement  défaut  dans  la  noix  de  v 
Kola. 

6.  Dosage  de  l'azote  total.  —  Une  dernière  donnée  importante  à 
connaître  était  celle  de  la  totalité  de  l'azote.  Nous  l'avons  déter- 
minée en  opérant  avec  de  la  chaux  sodée,  et  en  employant  successi- 
vement deux  poids  différents  de  matière  2  gr.  103  et  1  gr.  575.  En 
nous  servant  d'une  solution  titrée  d'acide  sulfurique,  dans  laquelle 
venait  se  rendre  l'ammoniaque  provenant  de  la  combustion,  et  en 
titrant  à  l'aide  d'une  solution  de  carbonate  de  soude  (marquant 
0  gr.  53  par  centim.  cube),  nous  avons  trouvé  pour  la  totalité  de 
l'ammoniaque  dégagée  le  nombre  J  gr.  9412  p.  100. 

Or,  en  défalquant  de  ce  nombre  celui  qui  correspond  au  poids 
de  l'ammoniaque  que  fourniraient  la  caféine  et  la  théobromine 
réunies,  c'est-à-dire  0,86793,  nous  avons  obtenu  1,0833,  ce  qui 
donne  pour  le  poids  total  de  l'azote  1  gr.  0818. 

Pour  transformer  ce  poids  d'azote  en  poids  de  matières  pro- 
téiques,  nous  le  multiplions  par  6,25  (rapport  entre  le  poids  molé- 


Partiks  insolubles 


Acide  phosphorique   0.015 

Acide  sulfurique   0.002 

Silice   0.001 

Acide  rarbonii[uc   0.282 

Calcium   0.302 
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culaire  do  la  substance  albumiuoïde  et  sa  teneur  normale  en  azote). 
Ce  calcul  nous  conduit  donc  à  6,76125. 

7.  Résumé.  —  En  combinant  nos  dosages,  nous  arrivons  à  fjxor 
comme  suit  la  composition  de  la  noix  de  Kola  : 


2,346  i 

n  W\  {  MaWi'VPH  solubles  dans  le 

L cl  11111 11.    ■     •  ■  

0,027  l  chloroforme  

0,(585  ) 

l,o91 

1,290  (  Matières     solubles  dans 

u,826 

0,070  , 

33,7o4 

3,040 

Matières  colorantes  

2,o01   

2,561 

6,764 

Cendres   

3,32:i  

3,325 

11,019 

70,169 

Cellulose  dosée  par  différence 

29,831 

Total  

100,000 

Discussiom  des  résultats.  —  Nos  résultats  diflèrent  donc  de 
ceux  de  M.  Attfield  d'une  manière  très  notable  en  plusieurs  points. 
,Le  chimiste  anglais  admet  que  le  poids  de  la  matière  grasse  et  de 
l'huile  essentielle  est  de  1,52,  tandis  que  nous  ne  trouvons  que  le 
tiers  environ,  c'est-à-dire  0,585.  Le  principe  aromatique  que  nous 
avons  signalé  dans  le  corps  gras  y  existe  même  en  si  faible  pro- 
portion qu'il  nous  a  été  impossible  de  l'évaluer  par  la  pesée. 

Pour  les  matières  sucrées  et  gommeuses,  M.  Atllield  indique  un 
nombre  plus  de  trois  fois  plus  fort,  que  celui  que  nous  avons  trouvé: 
10,67  au  lieu  de  2,875. 

La  cellulose,  dosée  par  différence  dans  notre  analyse,  est  évaluée 
à  29  p.  100  environ,  tandis  que  d'après  M.  Attfield,  elle  ne  serait 
que  de  20  p.  100. 

Le  poids  de  l'amidon  enfin,  au  dire  du  chimiste  anglais,  attein- 
drait 42  p.  100,  mais  pour  nous  il  ne  s'élève  pas  à  34  p.  100.  Il  est 
vrai  de  dire  que,  pour  ce  dernier  dosage,  M.  Attfield  a  pu  l'effectuer 
sur  des  noix  fraîches,  tandis  que  nous  avons  été  obligés  de  suivre 
une  voie  indirecte  et  transformer  la  matière  amylacée  en  dextriue 
et  en  glucose. 
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La  teneur  0/0  de  la  noix  eu  caféine  est  pour  M.  Attrield,  ainsi  que 
pour  le  D«"Daniell,  inférieure  à  celle  que  nous  assignons  :  2  au  lieu 
de  2,348.  A  ce  poids  il  faut  ajouter  celui  de  la  théobromiue  0,023. 

Le  poids  des  sels  fixes,  d'après  M.  Attfield,  n'est  que  de  3,20, 
tandis  que  nous  l'avons  trouvé  égal  à  3,395. 

Un  des  points  essentiels  sur  lesquels  porte  la  différence  de  nos 
analyses  est  la  détermination  du  tannin.  M.  Attfield,  en  insistant 
dans  son  mémoire  (/oo.  cit.),  sur  l'absence  du  principe  astringent,  a 
été  victime  d'une  illusion,  car  il  est  impossible  de  méconnaître 
la  réaction  à  l'aide  de  laquelle  on  caractérise  la  présence  de  ce 
corps.  En  effet,  que  l'on  traite  la  décoction  de  la  noix  ou  son  extrait 
alcoolique  par  le  perchlorure  de  fer,  et  on  obtient  instantanément 
une  coloration  verte.  La  quantité  de  tannin  est  d'ailleui's  assez  con- 
sidérable pour  que  l'eau  dans  laquelle  on  laisse  tremper  la  graine 
pendant  deux  jours  prenne  une  teinte  verdàtre.  Une  coupe  micros- 
copique enfin  se  colore  au  contact  du  réactif  en  question,  et  la 
teinte  verte  s'accentue  d'une  manière  très  sensible  au  bout  de  quel- 
ques minutes.  Il  ne  peut  donc  exister  aucun  doute  à  cet  égard. 

En  1886,  paraissait  en  Angleterre  une  nouvelle  analyse  du  Kola 
(Cola  acuminata)  due  à  M.  Lascelles-Scott,  chimiste  expert, 
membre  du  Comité  de  l'exposition  coloniale  pour  la  section  de 
Victoria,  Figi,  Maurice,  etc.  Mais  cet  auteur  n'a  donné  que  les 
résultats  bruts,  sans  indiquer  la  méthode  employée.  Je  la  cite  pour 
mémoire  et  pour  montrer  que  ces  résultats  se  confondent  sensible- 
ment avec  ceux  que  nous  avons  publiés,  M.  Schlagdenhaulïeu  et 
moi,  et  dont  nous  venons.de  faire  connaître  les  détails  : 


ANALYSE  UE  LA  GRAINE  DE  KOLA  (Lascelles-Scotï) 


Alcaloïdes  ou  principes  cristallisables. 


pour  100 


Caféine  

Tliéobromirie. 
Principe  a  nier 


2,710  j 
0,084  [ 
0,018  ) 


2,812 


Matières  grasses 


Huile  on  graisse  saponifiable  ...   

Huile  essentielle  

Matière  résinoïde  (soluble  clans  l'alcool  absolu) 


0,734  / 
0,081  i 


0,815 


1,012 
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Glucose  (i-éduisaiil  la  liqueur  cupro-aniiiioniacale)  

Saccharose(réduisanl  la  liqueur eupro-ainmoiiiacalc après 
inversion)  


3,914 


AmIOON,  GOMMIi,  el,f. 

Golume  (soluble  dans  l'eau  à  32")  

Amidon  

Matière  amylacée  (se  colorant  par  l'iode) 


4,876  j 
28,'J'JO 
2,130  \ 


35,990 


MaLIÈRIÎS  ALBUMIN0U)liS  

Matières  colorantes  (rouges  et  autres)  

Acide  kolatannkjue  

Substances  minérales  (Potasse,  chlore,  acide  phosplioi-ique,  autres  sels) 

Eau  

Substances  ligneuses  et  pertes  


Mais  il  n'eu  est  pas  de  môme  d'une  autre  analyse  de  la  noix 
de  Kola  due  à  MM.  Chodat  et  Chuit,  professeurs  à  l'Université  de 
Genève  (Elude  de  la  noix  de  Kola.  —  Annales  des  Sciences  physi- 
ques et  naturelles  de  Genève,  T.  XIX,  p.  508)  et  publiée  en  1888 
sans  que  les  auteurs  aient  eu  connaissance,  d'après  leur  aveu 
verbal,  de  notre  travail  in  extenso,  publié  quatre  années  avant 
dans  le  Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie  (Juillet,  Août  et  Sep- 
tembre 1884).  Nous  transcrivons  ici  cette  étude  chimique  en  entier 
pour  montrer  la  méthode  suivie. 

((  Cette  partie  de  notre  travail  est  consacrée  à  l'étude  analytique 
))  des  produits  qui  composent  les  noix  brutes  de  Kola,  telles 
))  qu'elles  sont  livrées  par  le  commerce. 

))  Des  analyses  antérieures  de  noix  de  Kola  ont  été  faites  en  1865 
))  par  Attfield,  qui  a  simplement  cherché  leur  teneur  en  caféine  et 
»  a  trouvé  environ  2  pour  cent.  Plus  récemment,  en  1883,  Heckel  et 
»  Schlagdenhaunen  (Bép.  de  pharm.,  1882.  1883)  ont  indiqué  les 
))  résultats  suivants  : 

))  Caféine  2,34;  théobromine  0,023;  graisses  0,5;  tannin  1,59; 
))  amidon  33,7  pour  cent. 

»  Nous  avons  repris  ces  analyses  et  avons  fait  en  outre  une 
»  analyse  des  cendres  (1). 

(1)  Cooime  on  le  verra  par  l'examen  de  celte  étude  chimique,  il  n'était  pas  indis- 
pensable de  revenir  sur  une  analyse  de  la  graine  que  nous  avions  donnée,  M. 
SchlagdenhaufTcn    et    moi,  aussi    complète  que    possible  dans  notre  premier 
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»  Comme  les  différentes  méthodes  analytiques  proposées  pour 
))  doser  les  constituants  des  substances  végétales  sont  loin  d'être 
»  concordantes  entre  elles,  nous  ferons  précéder  l'exposé  de  nos 
»  résultats  numériques  de  la  description  sommaire  des  procédés 
))  que  nous  avons  suivis, 

MÉTHODES  d'Analyse 

»  Les  cotylédons  ont  été  tout  d'abord  très  finement  pulvérisés 
»  et  abandonnés  pendant  quelque  temps  dans  une  atmosphère 
))  desséchée  par  l'acide  sulfurique. 

))  Les  différents  dosages  ont  été  ensuite  exécutés  de  la  manière 
))  suivante  : 

))  Eau.  —  La  poudre  de  Nuces  Colœ  est  chauffée  pendant  plu- 
»  sieurs  heures,  jusqu'à  poids  constant,  dans  une  petite  capsule 
»  recouverte  d'un  verre  de  montre  à  une -température  de  100  à  105". 

»  Caféine  et  théobromine.  —  10  grammes  de  Kola  en  poudre  fine 
»  et  5  grammes  de  chaux  éteinte  sont  délayés  dans  un  peu  d'eau 
»  et  la  masse  semi-liquide  ainsi  obtenue  est  chauffée  au  bain-marie 
»  dans  une  capsule  en  porcelaine.  Le  résidu  de  l'évaporation  est 
»  d'abord  pulvérisé,  puis  traité  pendant  plusieurs  heures  par  le 
))  chloroforme  dans  un  appareil  à  extraction  de  Soxhlet.  La  solution 
))  chloroformiqne,  soumise  à  la  distillation,  abandonne  des  cristaux 
))  de  caféine  et  de  théobromine  légèrement  colorés  en  jaune  par 
))  une  petite  quantité  de  matière  grasse. 

))  Ces  cristaux  sont  donc  repris  par  l'eau  bouillante,  dans 
»  laquelle  ils  se  dissolvent,  et  lorsque  les  matières  grasses  se  sont 
))  rassemblées,  une  simple  filtration  suffit  pour  séparer  ces  der- 
»  nières.  Le  liquide  filtré,  évaporé  au  bain-marie  dans  une  capsule 
»  tarée,  laisse  déposer  des  cristaux  parfaitement  blancs  de  caféine 
))  et  de  théobromine,  dont  on  achève  la  dessiccation  dans  une  étuve  à 
))  105°.  Il  ne  reste  plus  qu'à  laisser  refroidir  et  peser  ensemble  les 
»  deux  alcaloïdes  ;  la  théobromine  se  trouvait,  du  reste,  en  très 

mémoire  sur  les  Kolas  africains  en  1884.  Les  auteurs  de  ce  travail,  très  cons- 
ciencieux du  reste  n'ont  fait  que  confirraer,en  effet,  nos  propres  résultats  et  ont 
même  passé  sous  silence  un  élément  très  important  de  celte  noix,  notre  rouge 
de  Kola,  dont  l'existence  a  été  conflrniée  par  Knébel  sous  le  nom  de  kolanine. 


172 


EDOUARD  HECKEL 


))  petite  quantité  dans  les  échantillons  analysés,  car  le  produit  est 
»  presque  entièrement  solubledans  le  benzol;  le  résidu  de  l'évapo- 
))  ration  du  benzol  est  une  poudre  cristalline  blanche  ayant  exac- 
))  tement  le  point  de  fusion  de  la  caféine. 

))  Matières  grasses.  —  Lorsqu'on  reprend  par  l'eau  bouillante 
»  les  cristaux  de  caféine  et  de  théobromine  abandonnés  par 
»  évaporation  du  chloroforme,  la  plus  grande  partie  des  matières 
»  grasses  qui  accompagnent  les  alcaloïdes  se  dépose  sur  les  parois 
))  du  ballon  qui  sert  à  cette  opération  ;  une  petite  partie  reste  sur 
))  le  filtre.  Il  suffit  donc  de  traiter  le  filtre  dans  le  ballon  môme,  par 
»  un  mélange  d'éther  et  d'alcool,  pour  que  toutes  les  matières  grasses 
))  entrent  en  solution.  On  jette  ensuite  le  contenu  du  ballon 
))  sur  un  filtre  et  le  liquide  qui  passe,  soumis  à  l'évaporation,  aban- 
))  donne  une  matière  grasse  légèrement  jaune,  solide,  mais  poissant 
))  facilement  comme  la  cire  ordinaire,  que  l'on  pèse  après  dessic- 
»  cation. 

))  Azote  total.  -  Le  dosage  de  l'azote  total  a  été  elïectué  par  les 
))  procédés  ordinairement  adoptés  dans  les  laboratoires  pour 
»  déterminer  cet  élément  (Méthode  de  Dumas). 

))  Matières  protéiques.  —  Les  matières  protéiques  ont  été  évaluées 
))  de  la  manière  suivante  : 

))  Après  avoir  déduit  de  l'azote  total  l'azote  entrant  dans  la 
»  composition  de  la  caféine  et  de  la  théobromine,  on  multiplie  la 
»  différence  ainsi  obtenue  par  le  facteur  6,25  généralement  employé. 
))  Pour  estimer  la  quantité  d'azote  contenue  dans  les  alcaloïdes,  on 
»  a  regardé  ces  derniers  comme  formés  seulement  de  caféine  ;  la 
))  quantité  de  théobromine  étant  toujours  très  faible,  l'erreur 
))  commise  ainsi  est  absolument  négligeable. 

))  Amidon.  —  3  à  4  gr.  de  poudre  de  Kola  sont  traités  à  l'ébulli- 
»  tion  avec  200  ce.  d'acide  sulfurique  étendu  (100  ce.  0  et  2  gr. 
»  SO*  H2  ),  pendant  trois  heures  dans  un  ballon  muni  d'un  réfri- 
))  gérant. 

»  L'amidon  se  transforme  ainsi  en  glucose  qui  entre  en  solution. 

))  Le  liquide  est  filtré  et  ramené  au  volume  de  250  ce;  c'est  dans 
))  cette  solution  que  le  glucose  est  dosé  au  moyen  de  la  liqueur 
»  cupro-potassique  de  Fehling  (10  ce.  de  cette  solution  correspon- 
»  dent  à  0,045  d'amidon). 
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))  Cellulose.  —  La  partie  insoluble  que  l'on  sépare  de  la  solution 
))  renfermant  le  glucose  est  formée  en  grande  partie  de  cellulose  et 
»  de  matières  minérales. 

»  On  la  fait  bouillir  avec  de  l'eau  et  après  filtration  (qui  doit  se 
»  faire  pour  éviter  une  trop  grande  perte  de  temps  dans  un  appa- 
»  reil  à  succioo),  on  l'additionne  de  200  ce.  d'une  solution  de 
))  potasse  caustique  à  1,25  pour  cent;  on  maintient  le  mélange  à 
))  l'ébullition  pendant  line  demi-heure.  On  filtre  et  lave  à  l'eau 
»  bouillante,  jusqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  potasse  dans  les  eaux 
»  de  lavage.  On  jette  alors  le  résidu  sur  un  filtre  taré  et  on  le  pèse 
»  après  dessiccation  â  105°.  Du  poids  brut  ainsi  trouvé,  il  ne  reste 
»  plus  qu'à  déduire  le  poids  des  cendres  obtenu  en  incinérant  dans 
»  un  creuset  cette  cellulose.  Le  poids  résultant  de  cette  soustrac- 
))  tion  représente  la  cellulose  pure. 

.  »  Cendres.  —  La  quantité  totale  des  cendres  s'obtient  en  inciné - 
»  rant  1-3  gr.  de  Kola  pulvérisé  et  desséché.  Cette  incinération  se 
))  pratique  dans  un  petit  fourneau  à  moufle  ou  dans  un  creuset  dont 
»  le  couvercle  est  muni  d'un  trou,  à  travers  lequel  passe  un  tube 
»  servant  à  diriger,  à  la  fin  de  l'opération,  un  courant  d'oxygène  ; 
))  cette  dernière  méthode  est  particulièrement  rapide. 

»  Voici  maintenant  les  résultats  détaillés  de  deux  analyses  faites 
))  sur  des  échantillons  provenant  de  la  Benoué  (affluent  du  Niger)  et 
))  de  Cameroun  (colonie  allemande)  : 


1 .  NOIX  BRUTES  DE  KOLA  (de  la  Benoué,  affluent  du  Niger) 


Mat.  dosées  Subst.  employée  Trouvé  En  "/o 

Eau   3,8840  0,4505  11,59 

Caféine  et  Ihéobromine..  10,0000  0.1690  1,69 

Azote  total   0,5563         10  ce,  8  ;  17°;  710""»  2,10 

Matières  protéiques   10,12 

Matières  grasses   10,0000  0,0170  0,17 

Cellulose   3,8840  0,3367  8,67 

Amidon   3,8840  1,81485  46,73 

Cendres   3,1325  0,1038  3,31 
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2.  NOIX  BRUTES  DE  KOLA  (de  Cameroun) 


Mat.  dosées  Subst.  employée  Trouvé  En  »/» 

Eau   3,5085  0,4280  12,19 

Caféine  eL  Lhéobromine. .  10,0000  0,2340  2,34 

Matières  grasses   10,0000  0,0200  0,20 

Cellulose....   3,5085  0,5320  15,14 

Cendres   1,0860  0,0318  2,93 

Cendres   5,0000  0,1590  a,18 


))  On  voit,  par  ces  chiffres,  que  la  composition  des  noix  de  Kola 
»  varie  un  peu  avec  leur  provenance,  mais  ces  variations  ne  sont 
»  pas  considérables. 

,))  La  caféine  et  la  théobromine  seules  se  trouvent  dans  des 
»  proportions  relativement  différentes,  quoique  très  voisines  en 
))  valeur  absolue.  La  moyenne  de  plusieurs  dosages  de  ces  alcaloïdes 
»  dans  différents  échantillons  correspond  à  une  teneur  de  1,5 
»  pour  cent  environ,  avec  un  un  maximum  de  2,34  pour  cent  et 
))  un  minimum  de  0,85  pour  cent  (1). 

))  La  proportion  des  cendres  est  toujours  très  faible;  il  en  esta 
»  peu  près  de  môme  delà  cellulose  (8  à  16  pour  cent),  tandis  que 
»  l'amidon  se  trouve  toujours  en  quantité  considérable.  Tout  cela 
»  s'explique  par  le  fait  même  que  les  noix  de  Kola  sont  des 
))  cotylédons. 

»  Pour  compléter  cette  étude  sur  les  noix  brutes,  nous  avons 
))  fait  une  analyse  des  cendres  provenant  de  l'incinération  de  cet 
))  intéressant  produit.  Nous  n'entrerons  pas  dans  le  détail  des 
))  méthodes  que  nous  avons  suivies,  nous  indiquerons  seulement 
»  la  manière  dont  nous  avons  préparé  les  cendres. 

))  Préparation  des  cendres.  —  A  cet  effet,  nous  avons  chauffé  dans 
))  un  creuset  ouvert  250  gr.  de  poudre  de  Kola  brut  (de  Binuë) 
»  pour  chasser  les  produits  empyreumatiques  ;  la  masse  charbon- 
»  neuse  qui  résulte  de  ce  traitement  est  ensuite  soumise  à  l'action 
))  d'une  faible  chaleur  dans  un  large  tube  en  verre  de  Bohème 
»  traversé  par  un  courant  d'oxygène. 

(1)  Je  me  suis  déjà  expliqué  sur  ces  variations  dans  la  teneur  alcaloïde  de  la 
«'raine,  et  je  l'attribue  volontiers  à  ce  que  les  recberches  do  MM.  Chodat  et  Chuit 
ont  porté  sur  des  espèces  végétales  différentes  :  le  Kola  des  rivières  du  Sud  {Cola 
acuininakt)  nous  a  toujours  donné  plus  de  2  0/0  d'alcaloïdes,  et  celui  du  Gabon 
Cnla  BaUayiJ  ou  de  ses  variétés,  à  peine  un  peu  plus  de  1  0/0. 
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»  Dès  que  le  cliarbou  coiumeuce  à  bi  ùler,  ou  peut  cesser  de 
»  chauffer  le  tube,  la  combustion  se  propageant  facilement  d'elle- 
»  même  grâce  au  courant  d'oxygène. 

»  On  obtient  de  cette  façon  des  cendres  blanches  à  une  tempé- 
»  rature  relativement  basse,  ce  qui  permet  d'éviter  les  pertes  en 
»  acides  carbonique  et  phosphorique. 

))  Les  cendres  sont  ensuite  pulvérisées  soigneusement  dans  un 
«  mortier  d'agate,  chauffées  à  105°  à  l'étuve,  puis  conservées  pour 
))  les  analyses  dans  un  flacon  bouché  à  l'émeri. 

»  Voici  les  résultats  que  nous  avons  obtenus  : 


CORPS 

SUBST.  EMPL. 

TROUVÉ 

EN  0/0 

Silice  SiO-J   

1.0313 

0.0111 

1,07 

.  1.0313 

0.0903 

8.75 

1.0313 

0.01343 

1.30 

Oxyde  de  fer  Fe-  0'   

..  1.5746 

0.0217 

1.38 

Acide  phosphorique  P-  0''  . . 

..  1.57-iG 

0.2033 

14.63 

Protoxyde  de  manganèse  Mn  -  f 

)■•  0.7873 

O.0102 

1.29 

0.7873 

0.0672 

8.54 

0.7873 

0.06695 

8.50 

0.15746 

0.08654 

54.96 

100  41 

»  Ces  cendres  de  Kola  de  Bénouë  ne  renferment  que  des  traces  de 
))  calcium  et  ne  contiennent  pas  de  soude. 

»  Quant  au  manganèse,  sa  teneur  varie  passablement,  et  uous 
»  avons  eu  des  échantillons  en  renfermant  une  quantité  suffisante 
»  pour  que  leurs  cendres  fussent  complètement  colorées  en  vert  par 
»  suite  du  manganate  de  potasse  formé  pendant  l'incinération. 

»  Nous  joignonsà  tous  ces  résultatsleschiiïresquenous  afournis 
))  l'analyse  du  produit  alimentaire  que  nous  avons  retiré  de  la  noix 
»  de  Kola  : 


MAT.  DOSÉES 

SUBST.  EMPI 

TROUVÉ 

EN 

0/0 

3.1755 

0.2170 

6. 

83 

Caféine  et  théobromine 

.  10.0000 

0.1950 

1. 

95 

0.6900 

13  ce.  6;  170  724"'"' 

2. 

19 

Matières  protéiques . . . . 

10 

18 

10.000(1 

0.0150 

0 

15 

3.1827 

0.2860 

8 

99 

,      2 . 2360 

1.07145 

47. 

92 

1 .0542 

0.0304 

2. 

88 

1.1882 

0.0330 

2. 

84 

))  Il  n'est  pas  sans  intérêt  de  comparer  les  résultats  de  nos 
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analyses  avec  les  chiffres  qui  expriment  la.  composition  moyenne 
de  divers  produits,  tels  que  le  café,  le  thé  et  le  cacao  (1). 


KOLA 

CAFÉ 

CACAO 

THÉ 

Brut 

Manu- 
facturé 

Urut 

Grillé 

Brut 

Dé- 
graissé 

Caféine  et  Ihéobro- 

0 

1.69 

1.95 

0.93 

0.97 

1.56 

2.3 

1 .00 

Malières  azotées  . 

Vo 

10.12 

10.18 

11.84 

12.20 

11.93 

17. 

21.22 

Matières  grasses  . 

Vo 

0.17 

0.15 

12.21 

12.03 

49.32 

25.0 

0.29 

Vo 

8.67 

8.99 

38.18 

44.57 

3.65 

5. H 

20.30 

Vo 

46.73 

47.92 

(23.-) 

13.25 

19.0 

(17.,  U) 

Cendres  

Vo 

3.31 

2.89 

5.83 

4.81 

1  3.48 

5.0 

5.11 

TABLEAU  COMPARATIF  DES  GENDRES 


CORPS 

KOLA 

CAFÉ  (2) 

THÉ  (3) 

1,08 

0,54 

4,35 

8,75 

24,30 

1,30 

0,61 

0,81 

1,38 

0,65 

4,38 

14,62 

13,29 

14,55 

Protoxide  de  manganèse.  

1,29 

1,03 

8.58 

9,69 

6,47 

8.50 

3,80 

traces 

54,56 

62,47 

39,22 

traces 

6,29 

4,24 

1,64 

0,65 

(1)  «  Les  chiffres  consignés  dans  ce  tableau  sont  tirés,  en  ce  qui  concerne  le  café, 
»  le  cacao  et  le  tlié,  de  l'excellent  ouvrage  du  D''  J.  Konig  sur  la  composition 
))  des  substances  alimentaires  fZusammansetzung  der  menschlichen  Nahrungs 
))  und  Genussmitlel).  Les  chiffres  exprimant  la  teneur  en  amidon,  du  café  et  du 
n  thé  sont  puisés  à  d'autres  sources.  Les  analyses  publiées  par  Konig,  auxquelles 
»  nous  sommes  reportés,  ne  donnent  pas  d'indication  h  ce  sujet. 

))  Il  n'est  pas  inutile  de  rappeler  que  certains  principes  entrent  dans  les  pro- 
»  portions  très  variables  dans  la  composition  du  cacao;  tels  sont  en  particulier 
»  ramidon  et  la  cellulose,  dont  la  teneur  dans  le  cacao  brut  peut  varier  de  0,3  à 
n  'l7,5  et  de  3,55  à  30  0/0. 

«  La  teneur  en  matières  azotées  n'est  pas  calculée  de  la  môme  manière  par  tous 
»  les  auteurs.  C'est  ainsi  que  si  l'on  calculait  la  richesse  du  Kola  en  matière  azotée 
))  delà  même  manière  que  pour  le  café  (par  simple  soustraction  du  poids  de  la 
))  caféine  du  poids  des  matières  azotées)  on  trouverait  au  lieu  de  10,  12  %,  11,5  Vo 

(2)  Documents  sur  les  travaux  du  laboratoire  municipal  de  Paris,  p.  547. 

(3)  Même  origine,  p.  r>60. 
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«  11  résulte  des  chiffres  ci-dessus,  que  les  alcaloïdes  (caféiue  et 
))  théobromine),  auxquels  tous  ces  produits  doivent  leur  effet 
))  stimulant  (1),  se  trouvent  à  peu  près  en  même  quantité  dans  le 
))  Kola,  le  thé,  le  café  et  le  cacao. 

»  Les  matières  protéiques  qui  constituent  un  des  éléments 
»  nutritifs  les  plus  essentiels  se  trouvent  également  à  peu  près  en 
»  quantités  égales  chez  toutes  ces  substances  ;  le  thé  seul  en  contient 
))  beaucoup  plus.  Mais  il  est  bon  de  rappeler  à  ce  sujet  que  son 
»  mode  d'emploi  sous  forme  d'infusion  ne  permet  d'en  utiliser 
»  qu'une  faible  partie.  Cette  remarque  peut,  du  reste,  s'appliquer 
))  aussi  bien  au  café! 

»  On  sait  que  les  matières  grasses  sont  généralement  considé- 
))  rées  comme  étant  d'une  digestion  difficile;  à  cet  égard,  le  Kola, 
))  qui  en  contient  très  peu,  jouit  d'une  réelle  supériorité  sur  le 
»  cacao,  même  dégraissé,  qui  contient  encore  de  10  à  25  pour  cent 
»  de  matières  grasses. 

»  La  cellulose,  dont  l'assimilation  n'est  pas  non  plus  très  aisée, 
))  se  trouve  également  dans  le  Kola  en  très  petite  quantité,  et  qui 
»  plus  est  sous  sa  forme  la  plus  digestible,  c'est-à-dire  sous  une 
»  forme  non  encore  lignifiée. 

))  Par  sa  très  forte  teneur  en  amidon,  le  Kola  présente  aussi  des 
»  avantages  très  réels  sur  le  thé,  le  café  et  le  cacao,  car  personne 
»  n'ignore  la  facilité  avec  laquelle  l'organisme  s'approprie  ettrans- 
))  forme  les  matières  amylacées.  Comme  vérification  de  ce  que  nous 
))  venons  de  dire,  nous  avons  commencé  des  expériences  qui 
»  démontrent  la  facilité  avec  laquelle  le  Kola  est  assimilé;  nous 
»  avons  soumis  la  substance  pulvérisée  à  l'action  des  ferments,  et 
»  nous  avons  pu  constater  une  rapide  et  presque  complète  disso- 
»  lution  du  Kola. 

))  Au  point  de  vue  de  la  composition  des  cendres,  il  est  égale- 
»  ment  avantageux  de  pouvoir  constater  une  forte  proportion 
))  d'acide  phosphorique,  ainsi  que  de  manganèse  et  de  fer,  ces  corps 
»  étant  essentiels  pour  l'organisme. 

»  Le  Kola  ne  présente  pas  seulement  des  avantages  sérieux  au 

(1)  MM.  Chodat  et  Chuil  ont  complètement  passé  sous  silence  l'action  neuro- 
musculaire  très  importante,  comme  nous  le  verrons,  du  rouge  de  Kola  qu'ils 
n'ont  pas  su  isoler  et  qu'ils  ne  connaissaient  pas,  malgré  nos  travaux  bien  antérieurs 
aux  leurs  et  qui  en  faisaient  mention. 
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))  point  de  vue  de  sa  composition.  Comme  produit  alimentaire,  il 
»  jouirait  encore  d'une  propriété  remarquable;  ses  caractères  chi- 
»  miques  et  microscopiques  sont  tellement  accusés,  tellement  nets, 
»  que  toute  espèce  de  falsilication  devient  en  quelque  sorte 
))  impossible. 

))  En  effet,  par  sa  richesse  en  amidon  et  sa  très  faible  teneur 
))  en  cellulose,  et  surtout  en  cendres  et  matières  grasses,  il  n'est 
))  comparable  à  aucun  produit  similaire;  chimiquement  parlant, 
))  ou  aurait  donc  là  des  moyens  très  simples  pour  constater  sa 
»  pureté;  d'autre  part,  l'examen  microscopique  des  cellules  qui  le 
»  constituent  ne  décèle  pour  ainsi  dire  aucun  élément  de  scléren- 
»  chyme;  l'amidon  apparaît  de  môme  sous  une  lorrae  particulière, 
))  de  sorte  qu'au  moyen  de  ces  contrôles  il  n'y  a  pas  possibilité  de 
»  se  méprendre.  A  une  époque  comme  la  nôtre,  où  tous  les  produits 
»  tendent  à  être  sophistiqués,  ce  n'est  certes  pas  un  avantage  de 

»  petite  importance.  » 

Comme  on  vient  de  le  voir,  cet  important  travail  analytique,  dû 
à  deux  savants  Genevois,  ne  renferme  en  fait  de  donnée  nouvelle  que 
l'examen  chimique  approfondi  des  cendres  et  les  qualités  alimen- 
taires du  Kola.  Le  liouge  de  Kola,  corps  si  important  que  nous 
avions  cependant  mis  à  jour  bien  avant  l'étude  de  MM.  Chodat  et 
Chuit,  n'y  est  pas  retrouvé;  il  n'en  est  plus  fait  mention.  Plus  heureux 
que  nous,  qui  n'avions  pu  le  défmir  chimiquement,  un  savant 
allemand  vient  de  reprendre  l'étude  du  Kola,  et,  non  seulement 
il  a  retrouvé  le  Rourje  de  Kola,  mais  encore  il  a  pu  en  fixer  le  rôle 
chimique  et  en  étudier  les  principales  propriétés.  Son  étude,  que 
nous  allons  examiner  à  fond,  parce  qu'elle  donne  le  dernier  mot 
de  la  science  sur  ce  point  contesté  de  l'existence  de  notre  rouge 
de  Kola  laisse  encore  place  à  quelques  recherches  chimiques  sur 
les  propriétés  de  ce  produit  intéressant  et  nous  les  avons  entre- 
prises, M.  Schlagdenhauffen  et  moi,  avec  quelque  succès,  ainsi 
qu'on  va  le  voir  plus  loin. 

Dans  notre  mémoire  sur  les  Kolas  africains,  publie  en  1883, 
uous  nous  étions  contentés  d'isoler  sous  le  nom  de  rouge  de  Kola,  un 
principe  que  le  Knébel  a  appelé  Kolanine  (1),  mais  nous  avions 
fait  remarquer  dès  cette  époque  que  l'action  de  la  chaleur  avait 

(1)  Apotheker  Zeilung,  Berlin,  mars  1892,  p.  112. 
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pour  effet  de  mettre  en  liberté  une  certaine  quantité  de  caféine. 

Nous  avions  indiqué  en  outre  que  la  graine  soumise  à  la 
/»flsi«ca^«ow  présente  d'abord  une  certaine  amertume  qui  est  rem- 
placée plus  tard  par  une  saveur  douceâtre;  et  plus  loin  (p.  19)  que 
((  en  faisant  tremper  dans  l'eau  pure  pendant  deux  jours  seulement 
))  les  graines  desséchées  et  devenues  moins  ambres,  on  le  voit  reprendre 
»  à  peu  près  leur  amertume  primitive.  »  Quoiqu'il  en  soit,  c'est  à 
M.  Knébel  que  revient  l'honneur  d'avoir  reconnu  la  nature  com- 
plexe et  glucosidique  du  produit  incomplètement  étudié  jusqu'alors 
et  c'est  un  grand  point  éclairci  désormais. 

Ce  savant  a  pu  révéler,  par  ses  recherches  faites  au  laboratoire 
pharmaceutique  de  l'Université  d'Erlangen,  l'existence  dans  les 
graines  de  Kola  d'un  ferment  qu'il  a  isolé,  dont  il  a  reconnu  le 
pouvoir  saccharifîant  sur  l'amidon  et  auquel  il  attribue  la  cause  du 
dédoublement  de  notre  rouge  de  Kola  qui  est  saKokmine.  Cedernier 
glycoside  se  transforme  sous  l'influence  de  ce  ferment  en  caféine,  en 
glucose  et  en  un  autre  produit,  auquel  il  conserve  le  nom  de  7^ouge 
de  Kola,  mais  qui  naturellement  diffère  entièrement  par  sa  compo- 
sition et  ses  propriétés  de  celui  que  nous  avions  désigné  sous  ce 
nom. 

Le  dédoublement  de  la  Kolanine  s'effectue  en  présence  de  l'eau 
seule  :  c'est  à  cette  transformation  moléculaire  qu'il  faut  rapporter 
le  changement  de  saveur  signalé  par  les  nègres  africains  qui  ont 
l'habitude  de  mâcher  les  graines  de  Kola,  ainsi  que  par  les  savants 
qui  rendent  compte  de  leurs  impressions  gustatives. 

La  /fo/anme  éprouve  les  mômes  modifications  en  présence  des 
acides  minéraux  faibles  et  même  plus  rapidement,  dans  l'espace  de 
quelques  minutes,  au  contact  du  chlorure  d'acétyle.  Quand  on 
ajoute  de  l'eau,  au  produit  de  cette  dernière  réaction,  la  caféine  se 
dissout  en  même  temps  que  la  glycose  et  le  dérivé  acélylique  du 
rouge  de  Kola  se  dépose  sous  forme  de  précipité  jaune. 

L'analyse  élémentaire  du  composé  désigné  par  Knébel  sous  le 
nom  de  rouge  de  Kola  répond  à  la  formule  Cl*  H13  (0H)5  .  En 
opérant  sur  des  noix  de  Kola,  d'origine  diverse,  le  dédoublement 
du  glucoside  a  fourni  les  résultats  suivants  : 
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II  It  1  1  1>  1*.     Ul\0   U  n  A 1 1>  1  j3 

rAFPINV  0/,. 

GLUCOSE  °/o 

MATIÈRE    COLORANTE  "/o 

renferniaul 
de  la  Kolanine 

1.08 

1.10 

1.50 

i.li 

1.621 

0.83 

fia  l'ion             .  . 

i.82 

1.729 

0.93 

2.06 

2.112 

1.10 

j  Centre  de  l'Afrique. . 

2.09 

2.027 

1.06 

Mais  l'auteur  n'indique  pas  d'une  manière  explicite  si,  avant 
d'opérer  le  traitement  des  graines  en  présence  des  acides  chlorhy- 
drique  ou  sulfurique.  il  avait  eu  soin  d'enlever  préalablement  la 
caféine  libre  par  l'action  d'un  véhicule  approprié,  le  chloroforme 
par  exemple.  Dans  le  but  d'élucider  cette  question  qui  présente 
pour  nous  un  doul)le  intérêt  d'abord  comme  contrôle  de  nos  précé- 
dentes opérations  et  ensuite  comme  vérification  des  travaux  du 
Knébel,  nous  avons  débarrassé  la  poudre  impalpable  de  graine 
de  Kola  (de  Sierra-Leone,  originaire  du  Rio-Pongo)  de  la  totalité 
de  la  caféine  qu'elle  contient  à  l'état  libre.  Nous  ferons  remarquer 
en  passant  (pour  ceux  qui  voudraient  la  reprendre)  que  cette 
opération  est  très  longue  :  pour  obtenir  avec  20  gr.  de  matière 
le  résultat  désiré,  nous  avons  dû  faire  fonctiomier  un  appareil  a 
déplacement  continu  pendant  12  jours  consécutifs,  fonctionnant  du 
matin  à  6  heures  jusqu'au  soir  à  9  heures,  d'une  façon  ininter- 
rompue.Le  ballon  de  l'appareil  renfermait  constamment  de  minimes 
quantités  d'aiguilles  soyeuses.  Nous  avons  cessé  l'épuisement 
lorsque  le  chloroforme  n'entraînait  plus,  le  dernier  jour,  qu'une 
trace  d'alcaloïde,  évaluée  par  comparaison  avec  une  liqueur  titrée 
(contenant  0  gr.  05        à  0  gr.  000025  de  caféine.  La  poudre  a  été 
ensuite  desséchée  à  l'étuve  à  100°. 

On  a  prélevé  trois  lots  de  5  gr.  chacun,  destinés  à  être  traités 
par  1°  l'eau  à  froid,  2°  l'eau  à  la  température  du  bain-marie  bouil- 
lant 3°  l'acide  chlorhydrique  étendu  bouillant.  Le  traitement  a 
duré  6  heures  pour  les  trois  opérations.  On  a  filtré  les  liquides. 
1000°  environ,  et  l'on  a  épuisé  par  du  chloroforme  dans  les  enton- 
noirs à  robinet.  La  solution  chloroformique  évaporée  a  abandonné 
des  cristaux  aiguillés  de  caféine,  entièrement  blancs.  Le  poids 
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des  résidus  provenant  de  5  grammes  de  poudre  sont  indiqués  ci- 
dessous  : 

EXPÉRIENCES. 

I.  Traitement  II.  Traitement  III.  Trailerneul 

par  l'eau   à  froid  par  l'eau  à   100"  par  l'eau  acidulée 

Osr.042  Osr'021  0?»-.072 

Calculés  pour  100  p.  de  matière  ils  deviennent  respectivement 

Qgr.sm  Oerr^SO  lg'-440 

C'est-à-dire  que  100  gr.  de  poudre  de  Kola,  épuisée  par  le  chlo- 
roforme d'une  manière  complète,  contiennent  encore  de  la  Kolanine. 
en  quantité  telle  que  ce  glycoside,  sous  l'influence  de  l'eau  froide, 
de  l'eau  chaude  ou  des  acides  étendus,  fournit  encore  dans  les  trois 
cas  précités,  0  gr.  84,  0  gr.  42  et  1  gr.  44  de  caféine;  donc  en  compa- 
rant ces  quantités  à  2gr.  348  de  caféine  qui  peut  être  enlevée  par  le 
chloroforme  directement  et  qui  existe  dans  la  graine  à  l'état  libre, 
on  trouve  que  celle-ci  renferme  encore:  35,775  o/o",  17,88  "/o  ; 
61,239  o/o.  Ces  résultats  s'accordent  donc  de  tout  point  avec  ceux 
qui  se  rapportent  aux  transformations  moléculaires  des  glucosides 
en  général. 

Dans  l'expérience  II  (voir  le  tableau  ci-dessus)  l'action  fermen- 
tescible  est,  comme  on  le  voit,  considérablement  ralentie,  puisque  la 
quantité  de  caféine  qui  résulte  du  dédoublement  de  la  Kolanine 
est  moitié  moindre  de  celle  résultant  de  l'expérience  I. 

Il  est  plus  que  probable,  même  certain,  qu'elle  eiil  été  plus 
faible  encore  si,  au  lieu  de  mettre  la  poudre  en  contact  avec  l'eau 
à  froid  et  de  chauffer  progressivement  le  bain-marie  comme  nous 
l'avons  fait,  nous  l'avions  projetée  dès  le  début  dans  l'eau  bouillante. 
L'action  du  ferment  eut  été,  dans  ce  cas,  complètement  ou  du  moins 
en  majeure  partie  annihilée  à  cette  température  élevée.  Qu'il  nous 
suffise  donc  de  retenir  ce  fait  que  le  dédoublement  de  la  Kolanine 
s'opère  beaucoup  mieux  dans  l'eau  froide  que  dans  l'eau  à  80  ou  90°. 

Notre  expérience  III  avec  l'acide  chlorhydrique  à  1  7<.  qui  n'a 
pas  la  prétention  d'être  une  expérience  physiologique,  prouve  seu- 
lement que  le  dédoublement,  dans  ces  conditions,  fournit  environ 
3  fois  et  demie  plus  de  caféine  que  celui  qui  s'effectue  au  sein  de 
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l'eau  chaude  et  presque  le  double  de  ce  que  donne  l'eau  à  froid. 
Elle  peut  nous  servir  cependant  à  mieux  en  interpréter  d'autres 
que  nous  aurions  dù  instituer  dans  nos  premières  recherches  et 
dont  l'omission  ne  nous  a  frappés  qu'au  moment  où  notre  premier 
travail  chimique,  de  1883,  était  achevé. 

Nous  aurions  dû,  en  eiïet,  pour  être  plus  complets,  opérer  à  la 
température  de  37°  avec  de  l'eau  seule,  puis  avec  de  l'eau  addi- 
tionnée de  1,  2,  3,  4  et  même  5  o%o  d'acide  chlorhydrique  (afin  de 
simuler  des  digestions  artificielles),  puis  enfin  avec  du  suc  gas- 
trique. Mais  quoique  les  résultats  relatifs  à  ces  diverses  conditions 
opératoires  ne  soient  pas  acquis,  ils  sont  du  moins  faciles  à  prévoir 
eu  se  reportant  aux  nombres  indiqués  plus  haut. 

Après  avoir  obtenu  ces  données  analytiques  nouvelles,  il  nous  est 
permis  de  conclure  en  disant  que  l'ingestion  de  la  substance  dési- 
gnée jusqu'à  présent  par  nous  sous  le  nom  de  Rougo  de  Kola  et  deve- 
nue aujourd'hui  la  Kolanine  de  Knébel  (dénominations  absolument 
identiques)  et  son  passage  à  travers  les  voies  digestives  ont  pour  con- 
séquence de  mettre  en  liberté  une  certaine  quantité  de  caféine  qui 
peut  atteindre  jusqu'à  0  gr.  83  %  de  la  matière  première  employée, 
et  cela  indépendamment  de  la  quantité  d'alcaloïde  qui  s'y  trouve  à 
l'état  de  liberté.  Cette  dernière  étant  évaluée,  d'après  notre  analyse 
sur  le  Kola  de  Sierra-Leone,  à  2  gr.  348,  il  s'en  suit  qu'il  pénètre 
ainsi  dans  l'organisme,  à  l'état  naissant,  35  V»  de  la  caféine  libre 
qui  existe  normalement  dans  la  graine  et  qui  viennent  s'ajouter  à 
cette  dernière,  ce  qui  fait  un  total  de  3  gr.  783  de  cet  alcaloïde  pour 
cent  de  Kola. 

La  noix  de  Kola  n'agit  donc  pas  uniquement  par  la  caféine  libre 
qu'elle  renferme,  mais  encore,  mais  surtout  (comme  nous  le  verrons 
dans  la  partie  physiologique  de  cette  étude),  par  la  caféine  naissante 
qui  provient  forcément  du  dédoublement  dans  l'organisme  du  glu- 
coside  qu'elle  renferme,  quantité  variable  d'ailleurs  et  qui  peut 
atteindre  jusqu'à  61  °/o  de  la  caféine  contenue  à  l'état  libre  dans 
la  graine. 

Nous  avons  longuement  insisté  sur  ces  recherches  pour  divers 
motifs  :  1°  parce  qu'il  était  nécessaire  de  donner  en  détail  la 
technique  chimique  nouvelle  qui  devra  désormais  être  employée 
pour  arriver  à  connaître,  d'après  les  données  actuelles,  la  valeur 
exacte  d'une  graine  de  Kola.  Il  ne  sufiit  plus,  désormais,  en  effet,  de 
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doser  sa  teneur  en  caféine;  il  importera  au  plus  liaut  degré  de 
connaître  sa  richesse  en  Kolanim,  source  de  la  caféine  naissante; 
2°  parce  qu'il  était  indispensable  d'établir,  par  des  données  chi- 
miques précises  et  satisfaisantes,  tous  les  faits  expérimentaux  sur 
lesquels  nous  édifierons  notre  étude  physiologique  et  thérapeutique 
de  la  graine  de  Kola. Il  est  permis  aujourd'hui,  grâce  à  ces  résultats, 
de  fournir  l'explication,  restée  si  longtemps  obscure,  de  l'action  du 
Kola  sur  l'organisme  humain  et  de  mesurer  physiologiquement 
toute  l'immense  distance  qui  sépare,  à  ce  même  point  de  vue  phy- 
siologique, la  graine  de  Kola  de  ses  congénères  végétaux  d'ordre 
caféique,  et  de  la  caféine  cristallisée  elle-même. 

II.    —    RECHERCHE    DE    LA    CAFÉINE    DANS    l'eXTRAIÏ   AQUEUX    DE  LA 

NOIX   DE  KOLA. 

Dans  sou  manuel  de  toxicologie,  Drageodorfï  indique  qu'eu 
traitant  la  caféine  par  de  l'eau  chlorée,  ou  par  un  mélange  d'acide 
chlorhydrique  et  de  chlorate  de  potasse,  évaporant  la  liqueur  à 
siccité  et  ajoutant  ensuite  de  l'ammoniaque,  on  parvient  à  déceler 
0  gr.  0005  de  la  base.  Cependant,  en  opérant  avec  soin,  nous  avons 
constaté  qu'on  pouvaitaller  jusqu'à  0  gr.  0001  etmème,  Ogr,  00006. 
Il  suffit  pour  cela  de  ne  pas  ajouter  un  excès  de  chlore  à  la  solution 
à  examiner.  En  dissolvant,  par  exemple,  0  gr.  01  d'alcaloïde  «dans 
SOOcc  d'eau  en  prélevant  5^0  de  ce  liquide  qu'on  chauffe  au  bain- 
marie  jusqu'à  réduction  au  1/5  de  son  volume,  on  obtient,  après 
addition  de  1  à  2  gouttes  d'une  solution  saturée  de  chlore  et  évapo- 
ration  du  mélange  à  siccité,  une  auréole  jaune  rougeàtre  très 
nettement  accentuée,  qui  se  colore  en  violet  au  contact  d'une  goutte 
d'ammoniaque.  On  peut  même,  avec  un  peu  de  soin,  faire  appa- 
raître la  coloration  en  ne  faisant  usage  que  de  3'"'  delà  solution 
primitive,  ce  qui  donne  alors  la  limite  indiquée  ci-dessus,  soit 
Ogr.  00006.  Mais  s'il  est  facile  de  reconnaître  0  gr.  0001  d'alcaloïde 
pur,  il  n'en  est  pas  de  même  quand  on  fait  usage  de  l'extrait  aqueux 
de  la  noix  de  Kola.  Ici,  les  matières  étrangères  masquent  complè- 
tement la  réaction  et  empêchent  d'avoir  la  coloration  pourpre. 
Avec  5  gr.  de  poudre,  par  exemple,  mise  en  contact  avec  50^=° 
d'eau  pendant  un  certain  temps,  on  obtient  un  liquide  jaune- 
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orange  qui, évaporé  à  siccité,  fournil  un  extrait  dans  lequel  l'addition 
successive  de  chlore  et  d'ammoniaque  ne  produit  qu'une  coloration 
brune  que  l'on  observe,  du  reste,  sans  l'intervention  du  chlore; 
mais  le  même  extrait,  épuisé  par  le  chloroforme,  cède  à  ce  dernier 
la  totalité  de  l'alcaloïde.  De  sorte  que,  en  évaporant  la  solution 
chloroformique  on  obtient,  suivant  la  quantité  d'extrait  employée, 
une  cristallisation  parfaitement  nette  ou  tout  au  moins,  si  l'on  n'a 
employé  qu'une  faible  proportion  d'extrait,  un  résidu  blanc  cris- 
tallin qui  se  colore  en  violet  lorsque  l'on  ajoute  de  l'ammoniaque 
au  produit  du  premier  traitement  à  l'eau  chlorée.  En  opérant  sur 
0  gr.  5  de  poudre  laissée  en  contact  avec  250°  d'eau  pendant  deux 
heures,  nous  avons  obtenu  un  liquide  légèrement  jaune  qui,  après 
évaporalion,  nous  a  donné  un  résidu  auquel  le  chloroforme  a  enlevé 
la  totalité  de  la  caféine.  La  solution  chloroformique  occupant  10«S 
nous  en  avons  prélevé  2,  répartis  en  deux  petites  capsules  de 
porcelaine.  Après  évaporation  du  véhicule,  nous  avons  traité  la 
faible  quantité  de  matière  par  deux  gouttes  d'eau  et  une  goutte 
de  chlore,  évaporant  de  nouveau  à  siccité  et  reprenant  par  une 
goutte  d'ammoniaque,  nous  avons  pu  constater  dans  chacun  des 
cas  une  coloration  pourpre  aussi  marquée  que  celle  qui  corres- 
pondait à  la  limite  citée  plus  haut,  indiquant  par  conséquent 
0  gr.  0001  de  caféine.  Or,  d'après  notre  analyse,  la  noix  de  Kola 
renfermant  2  gr.  348  p.  100  d'alcaloïde,  il  s'ensuit  que  dans  nos 
conditions  expérimentales  précitées,  nous  avions  dans  chacune 
des  capsules  une  quantité  de  caféine  correspondant  à  0  gr.  Oo  de 
poudre  de  Kola,  soit  0  gr.  001174.  Mais,  comme  la  coloration 
produite  par  l'ammoniaque  ne  révèle  que  0  gr.  0001  de  matière, 
nous  ne  pouvons  compter  que  sur  1/11  ou  plus  exactement  sur 
10/117  de  la  caféine  contenue  dans  la  poudre.  A  l'aide  de  ce 
dosage,  nous  constatons  par  conséquent  que  l'eau  froide  enlève 
à  la  poudre  de  Kola,  au  bout  de  deux  heures  environ,  le  l/U 

seulement  de  son  poids  décaféiné. 

En  répétant  cette  expérience  sur  des  liquides  laissés  en  contact 

avec  la  poudre  pendant  des  temps  variables,  nous  avons  reconnu 
qu'au  bout  de  18  à  24  heures,  toute  la  caféine  étaitéliminée.etque, 
passé  ce  moment,  l'eau  ne  parvenait  pas  en  extraire  davantage. 
Cependant,  l'épuisement  n'était  pas  aussi  complet  qu'a  l'aide  du 
chloroforme  à  chaud. 
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III,  —  Recherche  des  autres  principes  constitutifs  di;  la  noix 

DE  KOLA  après  MACÉRATION  DANS  l'eAU. 

L'expérience  ci-dessus  nous  a  suggéré  l'Idée  de  rechercher  ce 
que  devenaient  les  autres  principes  constitutifs  de  la  poudre  au 
contact  de  l'eau  à  la  température  normale  :  de  voir  si  la  matière 
sucrée,  par  exemple,  est  entraînée  aussi  rapidement  que  la  caféine, 
et  si  les  sels  fixes  se  dissolvent  eu  môme  temps  qu'elle.  C'est  dans 
le  but  de  résoudre  cette  question  que  nous  avons  laissé  en  contact 
avec  l'eau  un  même  poids  de  poudre  pendant  S'i  ,  4^  ,  6'i  ,  10^  ; 
2,3,  4  et  6  jours.  Nous  avons  prélevé  un  volume  déterminé,  toujours 
le  même,  de  chacun  des  liquides,  et  nous  l'avons  examiné  à  l'aide 
des  mêmes  réactifs.  Le  chlorure  ferrique  devait  servir  à  constater 
la  présence  ou  l'absence  de  tannin  ;  l'acétate  d'urane,  fournissant 
une  coloration  brune  intense  au  contact  des  principes  tanniques, 
était  destiné  à  contrôler  l'essai  du  sel  de  fer.  Nous  pensions  évaluer 
les  quantités  de  matières  gommeuses,  mucilagineuses,  tanniques  et 
colorantes  d'après  l'abondance  du  précipité  fourni  par  l'acétate  de 
plomb,  et  nous  comptions  joindre  à  ces  réactions  celles  que  fournis- 
sent le  tartre  stibié  et  la  solution  de  gélatine  pour  l'évaluation 
approximative  du  tannin.  L'iodure  ioduré  de  potassium  et  la 
liqueur  de  Bareswill  devaient  nous  révéler  la  quantité  d'alcaloïde 
et  de  glucose.  Un  dosage  direct  de  l'extrait  avait  pour  but  de  nous 
fixer  sur  la  quantité  totale  de  matières  dissoutes,  et  l'incinération 
de  cet  extrait  devait  faire  connaître  le  poids  de  la  matière  saline. 
Voirau  tableau  ci-contre, les  résultats  auxquelsnoussommesarrivés. 

Nous  voyons  toutd'abord  quele  tartre  stibié  ainsi  que  la  solution 
de  gélatine  ne  révèlent  pas  trace  de  tannin,  alors  même  que  la 
poudre  reste  au  contact  de  l'eau  pendant  5  jours.  L'acétate  d'urane 
fournit  le  même  résultat  négatif,  mais  le  chlorure  ferrique  seul 
permet  de  constater  la  présence  de  ce  corps.  Au  bout  de  24  heures, 
la  solution  prend  une  teinte  légèrement  verdâtre  après  addition 
d'une  goutte  de  chlorure  ferrique.  Le  lendemain,  la  quantité  de 
tannin  paraît  un  peu  augmentée;  elle  reste  ensuite  stationnaire 
pendant  les  jours  suivants.  A  partir  du  quatrième  jour,  le  liquide 
qui  imbibe  la  poudre  (lOO^c  pour  20  gr,  de  matière)  se  trouble  et 
laisse  dégager  de  nombreuses  bulles  d'acide  carbonique.  Ce  com- 
mencement de  fermentation,  provoquée  sans  aucun  doute  par  la 
présence  delà  glucose,  n'agit  pas  sur  le  tannin. 
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Il  uous  a  semblé  cependant,  qu'après  six  jours,  la  coloration 
verte,  produite  parle  sel  ferrique,  n'était  plus  aussi  intense  qu'au 
début',  ce  qui  ne  pourrait  s'expliquer  que  par  le  dédoublement  même 
du  tannin.  Ainsi  donc,  dans  les  conditions  de  notre  expérience,  il 
apparaît  au  bout  du  deuxième  jour  une  faible  proportion  de  prin- 
cipe astringent  dont  la  présence  n'est  plus  appréciable  quatre  jours 
plus  tard,  probablement  en  raisou  d'un  phénomène  de  dédou- 
blement. 

L'iodure  ioduré  de  potassium,  ce  réactif  si  précieux  pour  la 
recherche  des  alcaloïdes  organiques,  ne  donne  absolument  aucun 
trouble  dans  la  dissolution  que  nous  avions  employée  (100°'=  d'eau 
20  gr.  de  poudre  de  Kola),  en  ajoutant  2  ou  3  gouttes  dans  de 
liqueur  d'essai  ;  d'où  il  suit  que  l'iodure  double  n'est  pas  assez 
sensible  pour  permettre  d'apprécier  0  gr.  0234  de  caféine  dans  la 
solution  précédente.  Nous  avons  employé  un  autre  mode  d'éva- 
luation de  la  quantité  d'alcaloïde,  consistant  à  évaporer  le  liquide 
de  macération,  maintenu  plus  ou  moins  longtemps  avec  la  poudre, 
à  reprendre  ensuite  le  résidu  par  le  chloroforme  et  à  doser  le  résidu 
obtenu.  Les  résultats  fournis  par  ce  procédé  se  trouvent  indiqués 
sur  notre  tableau.  La  quantité  de  caféine  augmente  peu  à  peu 
jusqu'au  deuxième  jour,  puis  demeure  stationnaire  durant  le  reste 
du  temps,c'est-à-dire  pendant  les  trois  jours  suivants,  sans  atteindre 
toutefois  le  maximum  que  nous  a  fourni  l'analyse  directe  par  l'ex- 
traction chloroformique  à  chaud. 

L'acétate  de  plomb,  qui  révèle  à  la  fois  les  matières  mucila- 
gineuses,  gommeuses,  colorantes  et  tanniques  ne  fournit  qu'un 
trouble  au  début  de  l'expérience,  et  plus  tard  seulement  un  précipité 
plus  ou  moins  abondant. 

Le  principe  sucré  est  accusé  parla  liqueur  de  Baresv^^ill  dès  le 
début  ;  il  augmente  petit  à  petit,  atteint  très  rapidement  son 
maximum  et  retombe  de  nouveau  à  partir  du  quatrième  jour  ;  c'est 
ce  qui  explique  le  dégagement  des  bulles  de  gaz  au  sein  du  liquide 
à  un  moment  donné.  Le  dosage  de  l'extrait  nous  apprend  que  la 
quantité  de  matières  salines,  comme  aussi  celle  des  substances 
organiques,  augmente  peu  à  peu  jusque  vers  le  troisième  jour, 
époque  à  laquelle  le  maximum  semble  atteint. 

Le  produit  de  l'incinération  est  fortement  alcalin.  La  partie 
soluble  des  cendres  renferme  un  grand  excès  de  soude  et  des  traces 
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seulement  de  potasse,  sans  chaux,  le  tout  combiné  à  l'acide  suHu- 
rique,  à  l'acide  phosphorique  et  à  l'acide  chloi  hydrique,  tandis  que 
la  |)arlie  insoluble  est  constituée  en  grande  partie  par  du  phosphate 
de  chaux. 

Notre  étude  avait  [mi  té  sur  la  poudre  line.  11  est  hors  de  doute 
que  les  indications  du  tableau  précédent  seraient  entièrement  diiïé- 
rentes,  si,  au  lieu  de  poudre  line,  on  avait  prisde  la  poudre S'-ossière 
ou  des  fragments  i>lus  ou  moins  forts  provenant  des  noix 
concassées. 

Il  ressort  clairement  de  cette  étude  qu'en  faisant  macérer  la 
poudre  de  Kola  pendant  un  certain  temps  dans  l'eau,  on  lui  enlève  la 
presque  totalité  de  sa  caféine,  ainsi  quela  glucose,  un  peu  de  tannin 
et  relativement  beaucoup  de  sels  (ixes  parmi  lesquels  surtout  des 
phosphates.  Si  donc,  dans  le  but  de  préparer  un  produit  alimen- 
taire, on  se  proposait  d'enlever  à  la  graine  sa  saveur  un  peu  désa- 
gréable et  astringente  par  une  macération  plus  ou  moins  prolongée 
dans  l'eau,  on  voit  que  d'une  part  tout  le  tannin  y  contenu  ne 
disparaîtrait  pas,  et  que,  d'autre  part,  le  composé  azoté,  c'est-à- 
dire  la  partie  active  et  excitante,  se  dissoudrait  presque  en  tota- 
lité, en  même  temps  que  d'autres  principes  moins  importants,  il 
est  vrai,  mais  non  moins  utiles  pour  la  constitution  de  l'aliment. 

Le  procédé  de  macération  doit  donc  être  complètement  aban- 
donné quand  ou  se  propose  de  préparer  un  produit  alimentaire. 


IV.  —  RliCHERCUE  DE  LA  CAFÉINE  ET  DE  LA  liOLANINE  DANS  LES 
UKSmUS  DE  PRÉPARATIONS  PHARMACEUTIQUES  EFFECTUÉES  AVEC 
LA    NOIX    UE  KOLA. 


II  était  hors  de  doute  qu'en  raison  des  principes  actifs  con- 
tenus dans  la  noix,  on  songerait  rapidement  à  faire  servir  le  Kola 
à  des  préparations  pharmaceutiques.  L'eau  fournit  un  extrait 
renfermant  une  certaine  proportion  d'alcaloïde  ;  le  vin  et  l'alcool 
surtout  seront  employés  avec  avantage  pour  obtenir  deux  autres 
formes  médicamenteuses  très  appréciées,  en  raison  même  de  ce 
que  ce  dernier  dissolvant  enlève  la  Kolanine  ou  Rouge  de  Kola. 
Mais  comme  ces  véhicules  ne  sont  pas  des  dissolvants  parfaits  de 
la  caféine,  il  arrivera  que  la" poudre  de  Kola  qui  a  servi  à  ces  pre- 
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panUions  devra  reteuir  encore  des  quantités  plus  ou  moins  nota- 
bles des  principes  actifs.  Pour  examiner  jusqu'à  (juel  point  cette 
assertion  est  exacte,  nous  avons  pris  un  premier  échantillon  de 
poudre  qui  avait  servi  à  faire  un  extrait  aqueux  et  deux  autres  qui 
provenaient  d'une  préparation  de  vin  et  de  teinture.  Nous  avons 
constaté  que,  dans  ces  divers  cas,  la  substance,  loin  d'être  épuisée, 
renfermait  encore  2  à  28  p.  100  de  principe  actif.  Le  détail  de  nos 
opérations  en  donne  la  preuve  : 

Poudre  de  Kola  provenant  de  la  'préparation  de  l'extrait  aqueux.  — 
Nous  opérons  sur  100  grammes,  nous  épuisons  au  chloroforme  dans 
l'appareil  continu.  Nous  obtenons  un  liquide  jaune  qui,  évaporé, 
laisse  un  résidu  cristallin  mélangé  de  corps  gras  fusibles  à  la  tem- 
pérature (lu  hain-marie.  Nous  épuisons  le  résidu  par  l'eau  bouillante; 
nous  filtrons  et  obtenons  du  premier  coup  une  solution  très  peu 
colorée  qui  laisse  déposer  des  aiguilles  soyeuses  dont  le  poids 
est  =  0,400. 

Or,  comme  le  Kola  renferme  2.348  de  caféine,  il  s'ensuit  que 


le  résidu  est  17  gr.  07. 

L'eau  froide  n'épuise  donc  pas  complètement  le  Kola  en  caféine 
et  théobromine  puisqu'elle  laisse,  dans  cette  préparation,  17,07 
p.  100  d'alcaloïdes. 

Poudre  prorenaul  de  la  préparalion  du  fin.  —  Poids  de  matière 
employée  =  100  grammes,  d'où  nous  tirons  0  gr.  666  de  caféine 
cristallisée.  La  même  considération  que  ci-dessus  prouve  que  si 

1^348_100  nombre  cherché  .v  indique  donc  28,38  p.  100  de 
0,666     X  1  >  i- 

caféine  restée  dans  la  poudre,  c'est-à-dire  plus  du  quart  de  la 
matière.  « 

Poudre  provenant  de  la  préparation  de  la  teinture.  —  Traitement 
comme  ci-dessus  par  le  chloroforme  : 


Ainsi  il  reste  encore  2  gr.  312  p.  100  d'alcaloïde  dans  la  poudre. 


,  c'est-à-dire  (|ue  la  quantité  pour  100   l'cslée  dans 


Qiiaalité  de  poiidro  einployée=10Û  gr. 
Poids  de  caféine  extraite       =  O.OGO 


2,U8  100 

D'où  il  suit  que  =  — 

0,060  .r 


.v=2M2 
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Cette  v(n-ili(;;itioi\  confirme  ce  ([ue  nous  avons  indiqué  dans 
notre  élude  chimique,  à  savoir  que  le  chloroforme  est  un  meilleur 
dissolvant  de  la  caféine  que  l'eau  et  l'alcool.  C'est  d'ailleurs  le 
meilleur  de  tous,  d'après  les  nombres  indiqués  par  les  auteurs.  11 
est  entendu  que  l'alcool,  dissolvant  la  totalité  du  Rouge  de  Kola, 
devrait  être  préféré  à  tous  les  autres  véhicules.  Pour  les 
dosages  de  la  caféine  dans  les  résidus,  il  n'a  pas  été  tenu  compte, 
bien  entendu,  de  la  caféine  naissante  provenant  du  dédoublement 
de  rouge  de  Kola,  parce  que  ce  dédoublement  n'est  pas  réalisé  sous 
l'influence  des  dissolvants  ou  véhicules  alcooliques. 


V.    —   ACTION    DE   LA    TORRÉFACTION    SUR    LA   NOIX   DE  KOLA. 

La  torréfaction  fait  perdre  au  café  une  certaine  quantité  de  son 
alcaloïde,  et  cela  d'autant  plus  que  l'opération  est  faite  à  une 
température  plus  élevée  ou  maintenue  pendant  un  temps  plus 
long.  Il  en  est  absolument  de  même  pour  la  noix  de  Kola,  ainsi 
qu'il  est  facile  de  le  constater  en  inspectant  le  tableau  suivant  que 
nous  avons  dressé  : 

Poifls  Poids  de  la  caféine  p.  100 
(jp  conlenuc 
l'exirait  p.  100.  flans  ces  extraits. 

22.54  2.07 


19.20 


1.50 


15.30  0-95 

1?..0() 


U.58 


Ainsi  donc  le  poids  de  la  caféine  n'est  plus  que  de  0,58,  quand 
celui  de  l'extrait  est  réduit  à  13,00  p.  100,  tandis  qu'il  est  quatre 
lois  plus  considérable  dans  l'extrait  de  la  noix  non  torréfiée. 


VI.    —    NOIX  FRAÎCHES. 


Tout  le  travail  précédant  repose  sur  l'examen  chimique  des  noix 
sèches  Ayant  pu  nous  procurer  des  semences  fraîches,  rouges  et 
blanches  mêlées,  nous  l'avons  complété  par  l'analyse  suivante: 

Poids.  —  Les  plus  petites  pèsent  7  à  8  grammes,  les  plus  grosses 
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25  à  28  grammes  ;  quelques-unes  peuvent  atteindre  jusqu'à  40  et 
45  grammes. 

Perte  d'eau.  —  Çlles  perdent  à  l'étuve  entre  40  et  50  p.  100 
d'eau.  Deux  expériences  faites  avec  5  gr.  305  et  6  gr.  215  de  matière 
nous  oui  fourni,  comme  perte  d'eau  : 

Dans  le  premier  cas,  2,555;  dans  le  second,  3,005. 

Par  conséquent  : 

Poids  total   3,303  6,215 

Perte  d'eau   2,555  3,005 

Poids  de  la  matière   2,750  3,218 

Perte  d'eau  p.  100    48,17  51,80 

Matière  colorante.  —  Nous  avons  déjà  dit  dans  lapreinière  partie 
de  ce  travail  que  la  couleur  des  graines  varie  du  blanc  jaunâtre 
au  rouge  violacé.  Les  noix  incolores  présentent  parfois  aussi  une 
teinte  légèrement  violacée  à  l'extérieur. 

La  matière  colorante  jaune  ou  rouge  ne  se  dissout  pas  dans  le 
chloroforme  à  froid,  ni  dans  le  sulfure  de  carbone,  ni  dans  le 
pétrole.  La  benzine,  l'acétone  et  surtout  l'alcool  la  dissolvent  beau- 
coup mieux. 

L'acide  acétique  cristallisable  prend  immédiatement  au  contact 
des  noix  violacées  ou  rouge  fuchsine  une  belle  teinte  cochenille. 
Après  un  séjour  prolongé  de  un  ou  deux  jours  dans  ce  véhicule,  la 
matière  colorante  rouge  est  entièrement  dissoute.  L'évaporation  de 
ce  liquide  fournit  un  beau  résidu  rouge  au  fond  de  la  capsule  dans 
laquelle  on  opère.  On  enlève  la  caféine  à  l'aide  du  chloroforme 
qui  n'a  aucune  action  sur  la  matière  colorante,  et  on  dissout  le 
tout  dans  l'eau.  On  obtient  de  cette  façon  un  liquide  rouge  qui, 
examiné  au  spectroscope,  ne  présente  pas  de  raies  particulières. 
Sous  une  épaisseur  plus  considérable,  presque  tout  le  spectre  est 
absorbé,  les  rayons  rouges  seuls  passent. 

La  solution  acétique  de  la  matière  colorante  rouge  développe  en 
présence  des  alcalis  une  matière  bleue  assez  fugace,  qui  passe  au 
bout  de  quelques  instants  au  vert,  puis  au  brun  sale. 

Les  acides  minéraux  produisent  le  même  effet  que  l'acide 
acétique  sur  la  matière  colorante  rouge  violacée.  11  suffit,  par 
exemple,  de  laisser  les  noix  au  contact  d'une  solution  très  faible 
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d'acide  chloi  hydriqueà  5  pour  100  pour  apercevoir  au  bout  de  deux 
heures  une  teinte  légèremenl  rosée. 

Avec  une  solution  moins  étendue  la  coloration  rose  se  manifeste 
beaucoup  plus  vite. 

L'acide,  chlôrhydrique  concentré  dissout  également  la  matière 
rouge;  mais  quand  on  évapore  la  solution  rouge  chlôrhydrique, 
môme  étendue,  on  détruit  le  principe  colorant,  de  telle  sorte  que 
l'extrait,  au  lieu  d'avoir  une  belle  teinte  rouge  framboise  comme 
celui  qui  est  fourni  par  l'acide  acétique,  est  d'un  brun  sale  presque 
noir,  et  l'eau  ne  dissout  plus  alors  qu'une  matière  jaune  qui  pro- 
vient de  l'altération  de  la  matière  rouge. 

L'acide  sulfurique  ainsi  que  l'acide  azotique  étendus  agissent 
également  comme  dissolvants  de  la  matière  rouge.  Ces  deux  acides 
ajoutés  aux  solutions  jaunes  produites  par  l'action  de  l'alcool  sur 
les  noix  violacées  fraîches,  font  naître  immédiatement  dans  ces 
liquides  une  teinte  d'un  beau  rouge  qui  s'altère  néanmoins  assez 
vite  pour  faire  place  à  un  dépôt  ocracé  constitué  probal)lemenl  par 
un  produit  d'oxydation. 

Recherche  de  la  cajé'me.  -  Nous  laissons  digérer  Ij  grammes  de 
noix  fraîches  râpées  avec  de  l'alcool  et  nous  évaporons  la  solution 
jaune  au  bout  de  deux  jours.  A  cet  extrait  alcoolique  d'aspect  rési- 
neux, nous  ajoutons  de  l'eau  qui  sépare  des  llocons  jaunes  el  nous 
filtrons.  La  solution  ne  présente  aucune  apparence  cristalline  au 
bout  de  vingt-quatre  heures  de  repos.  Elle  est  soumise  à  l'évapora- 
tion  à  siccité  et  le  résidu  est  traité  par  le  chlore. 

Une  autre  solution  faite  avec  la  môme  quantité  de  matière  est 
destinée  à  être  soumise  à  l'action  du  brome.  Les  deux  liquides 
évaporés  au  bain-marie,  prennent  une  teinte  rouge  entièrement 
semblable  à  celle  que  donne  la  caféine  pure  dans  les  mêmes  condi- 
tions ;  mais  aucun  des  deux  résidus  traités  ultérieurement  par 
l'eau  ne  se  colore  en  violet  au  contact  de  l'ammoniaque.  Il  n'est 
donc  pas  possible  de  démontrer  de  cette  façon  la  présence  de  la 
caféine  dans  les  noix  fraîches. 

Nous  avons  refait  une  nouvelle  expérience  avec  la  même  quan- 
tité de  matière  :  la  solution  alcoolique  primitive  a  été  soumise  à 
l'évaporation  au  bain-marie;  le  résidu  repris  par  l'eau  a  été 
mélangé  convenablement  avec  de  la  chaux.  La  masse  parfaitement 
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desséchée  a  été  épuisée  ensuite  par  le  cliloroforme  qui,  après  éva- 
poratioD,  a  abandonné  une  superbe  cristallisation  d'aiguilles  fines 
constituées  par  de  la  caféine  entièrement  pure.  L'insuccès  de  la 
première  expérience  était  dû  nécessairement  à  la  présence  d'une 
petite  quantité  de  matière  résineuse,  qui  a  été  fixée  dans  la  nou- 
velle expérience  au  moyen  de  la  chaux. 

Il  nous  semblait  dès  lors  naturel  d'essayer  de  traiter  directe- 
ment les  noix  fraîches  par  du  chloroforme.  Deux  essais  ont  été 
tentés,  le  premier  avec  la  poudre  de  la  substance  préalablement 
desséchée,  le  second  avec  deux  grammes  de  matière  grossièrement 
pulvérisée.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  nous  avons  obtenu,  après  une 
macération  à  froid  pendant  deux  heures,  des  quantités  notables  de 
caféine. 

Ce  mode  de  traitement,  ainsi  que  nous  l'avons  déjà  indiqué  plus 
haut  en  parlant  de  l'extraction  de  la  caféine  des  noix  sèches,  paraît 
donc  convenir  le  mieux  quand  il  s'agit  de  rechercher  l'alcaloïde 
dans  le  Kola.  Ce  fait  étant  acquis,  nous  nous  sommes  proposé  de 
déterminer  la  limite  de  la  réaction.  Il  suffit  de  0  gr.  05  de  poudre 
de  Kola,  pour  obtenir,  à  l'aide  de  2  centimètres  cubes  de  chloro- 
forme, un  liquide  incolore  qui  laisse  déposer  des  cristaux  aiguillés 
parfaitement  reconnaissables  au  microscope. 

Le  résidu  cristalliu  repris  par  une  goutte  d'eau,  puis  soumis  à 
l'action  du  chlore  ou  du  brome  et  évaporé  au  bain-marie,  fournit 
la  coloration  violette  caractéristique  de  l'alcaloïde. 

L'expérience  réussit  encore  avec  0  gr.  025  de  matière,  mais 
naturellement  moins  bien  que  dans  le  cas  précédent.  Les  cristaux 
apparaissent  très  nettement  sous  le  microscope,  mais  la  réaction 
avec  le  brome  et  l'ammoniaque,  et  surtout  celle  du  chlore  et  de 
l'ammoniaque,  est  plus  difficile  à  réussir  avec  netteté.  On  peut 
enfin  mettre  en  évidence  la  présence  de  la  caféine  en  chaulïant  la 
poudre  dans  un  tube  à  essai.  La  limite  extrême  de  la  réaction  est 
moins  nette  que  la  précédente.  Néanmoins,  on  peut,  en  opérant 
avec  précaution,  réussir  à  obtenir  les  cristaux  à  la  partie  refroidie 
du  tube  en  n'employant  que  0  gr.  10  de  matière.  Il  importe  de  ne 
pas  chauffer  trop,  car  on  risquerait  de  voir  se  produire  des  produits 
empyreumatiques  dont  la  condensation  empêcherait  la  formation 
des  cristaux  aiguillés  de  l'alcaloïde. 

Il  est  facile  d'apprécier  la  quantité  de  caféine  mise  en  évidence 
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par  la  réaction  da  brome  et  de  l'ammoniaque  à  sa  limite  extrême. 
En  effet,  puisque  l'analyse  nous  a  révélé  2,348  0/0  d'alcaloïde  dans 
la  poudre  de  Kola,  il  s'ensuit  que  0  gr.  025  en  renferment  0,000587. 
On  peut  donc  révéler  0  gr.  0005  d'alcaloïde  à  l'aide  de  ce  procédé. 

Recherche  du  tannin.  -  Nous  avons  déjà  fait  remarquer,  contrai- 
rement à  l'opinion  d'Attneld,  que  la  noix  de  Kola  renfermait  une 
quantité  notable  de  tannin.  La  présence  du  principe  astrmgent  se 
révèle  surtout  avec  netteté  en  opérant  avec  les  noix  fraîches,  hn 
effet,  quand  on  prépare  des  coupes  microscopiques,  on  reconnaît 
que  l'eau  dans  laquelle  baigne  la  préparation  se  colore  en  vert  fonce 
au  contact  d'une  gouttelette  de  chlorure  ferrique,  ou  en  brun  après 
addition  d'une  solution  ammoniacale  de  nitrate  d'urane.La  netteté 
de  ces  réactions  nous  a  suggéré  l'idée  de  rechercher  le  tanmn  sur 
la  coupe  microscopique  elle-même  et  d'examiner  la  diffusion  de  ce 
principe  dans  l'intérieur  des  tissus.  Nous  avons  employé  à  cet  effet 
trois  liquides  différents  pour  (aire  ces  recherches  microchimiques. 

10  Chlorure  terrique.  -  Nous  prenons  une  solution  étendue  de 
ce  sel,  et  nous  la  déposons  avec  précaution  sur  la  préparation 
microscopique.  Au  bout  de  une  à  deux  minutes,  quelquefois  même 
au  bout  d'un  temps  plus  long,  la  préparation  prend  une  teinte 
verte  uniforme,  preuve  évidente  de  la  diffusion  du  tannin  dans 
l'intérieur  de  toutes  les  cellules  et  non  pas  seulement  dans  les  enve- 
loppes comme  le  veulent  MM.  Chodat  et  Chuit  {Loc  cit.,  p.  507). 

9o  chlorure  ferrique  et  carbonate  d'ammoniaque.  -  On  trempe 
d'abord  la  préparation  dans  une  solution  de  carbonate  d'ammo- 
niaque, puis  on  ajoute  une  goutte  de  perchlorure.  On  voit  aussitôt 
apparaître  une  belle  coloration  violette  partout  ou  il  existe  du 
tannin. 

3-  mtraU  â'nrane  et  carbonate  d'ammoniaque.  -  La  solution  de 
nitrate  d'nrane  pas  pins  que  celle  de  l'acétate  de  cette  base  ne 
conviennent  pour  déceler  la  présence  du  tann,n  ;  •!  -  - 
rune  et  l'autre  par  du  carbonate  d'ammoniaque.  On  arrête  1  add  t.on 
du  sel  alcalin  vaut  que  le  liquide  ne  se  trouble.  Cette  solution, 
par  t  ment  limpide,  d'un  beau  jaune,  ajoutée  à  la  preparaUon 
mTcroscopique,  produit  une  teinte  brune  caractéristique  de  la 
présence  du  tannin. 
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VII.  —  Composition  comparée  des  noix  de  kola  rouge  et  de 

KOLA  BLANC. 


1.  —  S'il  esL  facile  de  difl'érencier  entre  elles,  à  simple  vue, 
les  graines  fraîches  de  Kola  rouge  et  de  Kola  blanc,  il  n'en  est 
pas  de  même  quand  elles  sont  desséchées  ou  réduites  en  pou- 
dre. Dans  le  premier  cas,  en  effet,  la  matière  colorante  est 
tellement  accentuée  que  toute  confusion  est  impossible;  mais 
au  fur  et  à  mesure  que  l'eau  hygrométrique  disparaît  les  deux 
variétés  de  graines  prennent  un  aspect  ocreux  qui  ne  varie 
pas  sensiblement.  Dans  ces  conditions  un  œil  exercé  reconnaît 
néanmoins,  mais  très  difficilement,  que  le  Kola  rouge  est  un 
peu  plus  foncé  que  le  Kola  blanc. 

Mais  quand  on  essaie  des  réactions  différentielles  avec  les 
dissolvants  neutres  on  ne  peut  que  constater  leur  complète 
insuffisance.  C'est  ce  qui  résulte  d'ailleurs  des  expériences  con- 
signées dans  le  tableau  ci-dessous: 


DISSOLVANTS 

Eau 

Acétone 
Alcool 
Benzol 
Chloroforme 


K.  BLANC 

Jaune  assez  pâle 
Orange  faible 
.laune  d'or 
incolore 
Incolore 


K.  ROUGE 

Jaune  assez  pâle 

Orange  faible 

Jaune  légèrement  orange 

Incolore 

Incolore 


Ces  résultats  négatifs  que  présentent  les  noix  fraîches  au 
contact  de  divers  véhicules,  après  une  macération  de  24  heures, 
sont  encore  les  mêmes  quand  on  opère  sur  les  noix  sèches 
coupées  en  morceaux  ou  réduites  en  poudre. 

L'emploi  des  acides  seul  permet  d'établir  une  différence  : 
avec  l'acide  acétique  cristallisable,  par  exemple,  le  liquide  devient 
jaune  pâle  avec  le  Ivola  blanc  et  orange  avec  le  Kola  rouge. 

Les  deux  teintes  cependant  ne  sont  pas  sensiblement  diffé- 
rentes. Mais  lorsqu'on  fait  usage  d'acide  chlorhydrique  ou  d'acide 
sulfurique  étendus  on  obtient  des  résultats  beaucoup  plus  accen- 
tués. Ces  derniers  varient  cependant  avec  le  degré  de  concen- 
tration des  acides,  avec  la  durée  de  la  macération  ou  la  tempé- 
rature à  laquelle  elle  s'effectue. 
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Si,  par  exemple,  les  acides  dilués  entre  1  et  2  '7-  sont  uns 
en  contact  avec  les  graines  fraîches  ou  pulvérisées  et  sèches, 
à  la  température  du  bain-marie  bouillant  pendant  une  heure, 
les  liquides  de  filtration  présentent  absolument  la  même  teinte 
jaune.  On  ne  peut  donc,  dans  ce  cas,  dilïérencier  les  deux 
variétés.  Le  même  insuccès  se  constate  en  prenant  des  solutions 
acides  plus  concentrées  et  en  les  chauiïant  moins  longtemps, 
mais  quand  on  se  place  dans  les  conditions  suivantes: 

Noix  de  Kola   O^r.  "). 

Eau   100"'-  _ 

Acide  chlorhydrique.       O"''.  5. 

et  qu'on  laisse  le  mélange  en  macération  pendant  23  à  30  heures, 
ou  remarque  que  le  liquide  filtré  au  bout  de  ce  temps  est  d'un 
rouge  rosé  parfaitement  limpide  quand  on  a  opéré  avec  le  Kola 
rouge  et  jaune  clair  avec  le  Kola  blanc. 

La  solution  acide  rouge  ne  présente  d'ailleurs  pas  de  réac- 
tion spectroscopique  comme  nous  l'avons  vu  antérieurement. 
Il  en  est  de  môme  de  celle  qui  constitue  le  liquide  de  macé- 
ration des  graines  de  Kola  blanc. 

Ces  solutions  se  diiïérencient  en  outre  par  la  teinte  spéciale 
qu'elles  affectent  après  saturation  de  quelques  gouttes  d'ammo- 
niaque :  la  première  devient  violacée  ;  la  seconde,  jaune. 

L'addition  d'un  sel  ferrique  ou  cuivrique  n'y  produit  pas 
de  coloration  spéciale. 

11  s'ensuit  que  la  matière  colorante  rouge  contenue  dans  le 
Kola  rouge,  soluble,  comme  nous  l'avons  dit,  dans  les  acides 
sulfurique  et  chlorhydrique  étendus,  constitue  un  caractère 
distinctif  des  deux  variétés  de  graines. 

Quoique  cette  différenciation  ne  soit  pas  d'un  intérêt  capital 
puisqu'elle  ne  porte  que  sur  un  élément  secondaire  (le  principe 
colorant),  on  peut  se  demander  s'il  n'en  existe  pas  d'autres  d'une 
importance  plus  marquée. 

2  —  Nous  avons  constaté  tout  d'abord  que,  sur  un  lot  de 
90  graines  de  chaque  espèce,  celles  de  Kola  blanc  étaient  géné- 
ralement plus  petites  que  les  graines  de  Kola  rouge  ;  de  plus 
le  poids  des  premières  variait  entre  4  gr.  10  et  4  gr.  05  tandis 
que  celui  des  secondes  atteignait  18  gr.  20  an  maximum  et 
n'était  pas  inférieur  à  6  gr.  8. 
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Les  graines  fraîches  de  Kola  rouge  que  uous  avions  à  uoti-e 
disposition  jjour  établir  nos  premiers  dosages  étaient  beaucoup 
plus  volumineuses,  puisque,  ainsi  que  uous  l'avons  déjà  dit, 
le  plus  grand  nombre  d'entre  elles  atteignaient  28  gr.,  riuelques- 
unes  même  40  à  43  gr. 

L'eau  d'hydratation  des  graines  blanches  et  rouges  sur 
lesquelles  nous  venons  d'opérer  est  variable  ainsi  qu'il  résulte 


des  nombres  ci-dessous  : 

KOLA  BLA?<i:  KOLA  «OOGE 

Total   0.(595  6.295 

Perte  d'eau.    3.6o0  4.010 

Mat.  sèche.    :3.04o  2.88u 

Ce  qui  donne  pour  100  p.  de  graines  fraîches  : 

Eau  hygrométrique  :  4^,632   o(i,679. 


Mais  ces  résultats  ne  présentent  qu'un  intérêt  tout  à  fait 
secondaire  et  nous  ne  devons  pas  y  attacher-  plus  d'importance 
qu'à  ceux  fournis  antérieurement. 

3.  —  Notre  attention  devrait  donc  se  porter  surtout  sur  la 
quantité  de  caféine  contenue  dans  les  deux  espèces  de  graines 
par  la  raison  que  la  plupart  des  indigènes  qui  font  usage  du 
Kola  prétendent  que  les  graines  blanches  sont  plus  actives  et 
produisent  un  effet  physiologique  plus  accentué  que  les  rouges 
et  les  l'oses.  Ces  dernières  sont  les  seules  connues  au  Dahomey. 

La  solution  du  problème  se  réduisait  donc  à  une  extrac- 
tion méthodique  de  l'alcaloïde,  c'est-à  dire  à  un  épuisement 
préalable  par  le  chloroforme  pour  enlever  la  partie  contenue 
dans  la  graine  à  l'état  libre  et  à  un  traitement  ultérieur,  par 
l'eau  aiguisée  d'acide  cidorhydrique,  pour  opérer  le  dédouble- 
ment de  la  Kolanine. 

Les  opérations  ont  porté  sur  10  gr.  de  matière,  préalable- 
ment desséchée  et  réduite  en  poudre  fine.  On  a  opéré  l'extrac- 
tion au  chloroforme,  comme  d'habitude,  dans  un  appareil  à 
déplacement  continu  pendant  trois  heures.  Au  bout  de  ce  temps 
le  liquide  a  été  enlevé  du  ballon  puis  évaporé  au  bain-marie. 
On  a  redissous  dans  l'eau  pour  enlever  la  matière  grasse  et 
la  solution  aqueuse  a  été  évaporée  de  nouveau  à  siccité. 
Le  poids  de  caféine  pure  provenant  des  graines  de  Kola  rouge  a  été  =  0.38o/û. 
»  »         »         »         »       n      »      »    blanc     »   =  0.40o/o. 
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Nous  ferons  remarquer  que  ces  quautités  sont  beaucoup 
plus  faibles  que   celles  fournies  par  nos  premières  analyses 

(Mémoire  de  1883). 

L'épuisement  au  chloroforme  étant  terminé,  nous  avous 
desséché  la  poudre  et  mis  en  digestion  avec  de  l'eau  aiguisée 
d'acide  chlorhydrique  à  2  »/„  dans  une  étuve  à  35"  pendant 
12  heures.  Le  liquide  a  été  filtré  et  lavé.  Les  eaux  de  lavage 
600«S  réunies  à  celles  du  premier  filtratum  (200cq)  ont  été 
évaporées  jusqu'à  un  volume  de  lOOcc.  puis  additionnées  de 
chaux  pure  préalablenent  éteinte.  Le  magma  calcaire  parfaite- 
ment sec  a  été  pulvérisé  puis  épuisé  dans  l'appareil  par  le 
chloroforme  pendant  deux  heures.  On  a  obtenu  de  cette  façon 

Ugr.  820  (Je  caféine  pure  provenaiil.  du  Kola  rouge. 
Ofîr.  880          »        »  »  " 

Ces  quautités  de  caféine  provenant  du  dédoublement  de  la 
Kolanine  sont  donc  plus  de  deux  fois  supérieures  à  celles  qui 
existent  dans  la  graine  à  l'état  libre.  Nous  trouvons  donc  comme 
poids  total  d'alcaloïde  : 

KOLA  HOUtilC  KOLA  BLANC 

Alcaloïde  libre.  .  .  0.380  0-40 
Alcaloïde  combiné  .  .    0.820  (^-^^^ 

1.200  1-285 

Il  importe  de  rapprocher  ces  derniers  résultats  de  ceux 
obtenus  précédemment  :  2.348  (alcaloïde  libre)  et  3.778  (alca- 
loïde libre  et  combiné). 

Or,  si  le  nombre  1  gr.  20  trouvé  dans  cette  analyse  comme 
représentant  l'ensemble  de  l'alcaloïde  libre  et  combiné  de  la  noix 
de  Kola  rouge  n'est  que  le  1/3  environ  de  celui  indiqué  plus 
haut,  nous  ne  pouvons  expliquer  cette  différence  en  moins 
qu'en  admettant  que  les  graines  sur  lesquelles  nous  avons  opéré 
en  dernier  lieu,  se  trouvaient  dans  un  état  de  maturité  beau- 
coup plus  avancé  que  les  premières.  Ce  fait  s'accorderait 
d'ailleurs  avec  cet  autre  que  nous  venons  de  signaler  en  com- 
mençant, c'est-à-dire  avec  la  différence  de  dimension  des  grai- 
nes dans  les  deux  opérations. 

En  comparant  les  deux  espèces  de  graines,  au  point  de  vue 
de  leur  richesse  en  caféine,  nous  constatons  que,  si  100  repré- 
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sente  le  poids  de  la  graine  la  plus  chargée  (celle  de  Kola  blanc), 
93.383  correspondra  à  la  teneur  eu  alcaloïde  du  Kola  rouge  ou 
en  d'autres  ternies  que  ce  dernier  renferme  6.615  "/»  caféine 
en  moins  que  la  graine  de  Kola  blanc. 

Nous  voyons  donc,  en  résumé,  que  le  Kola  blanc  renferme 
un  peu  plus  de  caféine  libre  que  le  Kola  rouge  dans  le  rapport 
de  40  à  38,  soit  5  "/»  en  plus.  En  outre,  il  y  en  a  un  peu  plus 
aussi  à  l'état  combiné  sous  forme  de  Kolanine,  et  cela  dans  le 
rapport  de  885  à  820,  soit  7.343  "/„. 

Il  résulte  enfin  de  la  comparaison  de  la  somme  des  quan- 
tités d'alcaloïde  libre  et  combiné,  que  la  graine  de  Kola  blanc 
renferme,  comme  nous  venons  de  le  voir,  6.615  %  de  caféine 
de  plus  que  celle  du  Kola  rouge.  Nous  verrons  ultérieurement 
la  valeur  du  Kola  rose. 

Ces  résultats  analytiques  confirment  absolument  l'opinion 
des  nègres  de  la  côte  occidentale  d'Afrique,  qui  accordent  à  la 
graine  blanche  de  Kola  une  action  excitante  beaucoup  plus 
accentuée  que  celle  de  couleur  rouge. 

Il  nous  reste  encore  à  étudier  diverses  parties  de  la  plante  : 
les  feuilles,  la  partie  corticale  et  libérienne  des  rameaux,  et  enfin 
le  péricarpe,  principalement  en  vue  de  la  recherche  de  l'alcaloïde. 

VIII.  —  FEUILLES  (1) 

I.  —  5  grammes  de  feuilles  sont  traités  par  de  l'eau  aiguisée 
d'acide  chlorhydrique.  La  solution  filtrée  est  évaporée  à  consistance 
d'extrait.  Ce  dernier  est  repris  par  l'alcool  qui  laisse  à  l'état  inso- 
luble une  quantité  de  matières  salines  et  goinmeuses.  La  solution 

(1)  Il  convient  de  rapprocher  de  iiol.i  e  ét.ude,  celles  qui  ont  été  faites  sur  les 
feuilles  de  Caféier  (Schweizer.  Wochenschrifl.  fur  Pharmacie,  20  Janv.  1893, 
p.  24)  :  «  Les  feuilles  de  Caféier  n'ont  été  employées  jusqu'à  présent  que  dans  une 
mesure  restreinte.  D'après  Sowerby,  ou  peut  estimer  à  2  millions  le  nombre  des 
consommateurs  de  feuilles  de  Caféier,  tandis  que  celui  des  buveurs  de  café  s'élève 
à  110  millions  et  celui  des  buveurs  de  thé  à  iiOO  millions.  Il  est  à  remarquer  que  les 
feuilles  de  Caféier  contiennent  1,26  poui-  100  de  caféine  et  les  graines  1  pour  100 
seulement.  En  outre  l'infusion  des  feuilles  possède  un  arôme  des  plus  agréable 
qui  tient  le  milieu  entre  celui  du  thé  et  du  café  et  rappelle  beaucoup  celui  de  la 
Kola.  »  D'autre  part,  il  faut  citer  en  entier  Nature  des  principes  conlemis  dans 
les  feuilles  de  Caféier,  par  M.  Higout,  ancien  interne  des  Hôpitaux,  pharmacien 
de  l"  classe  à  Vincennes  {Revue  Horl/icole  de  Paris,  année  1887,  p.  474)  : 
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alcoolique  évaporée  à  sou  tour  l'ouruit  un  extrait  qui  est  repris  par 
l'eau.  Cette  solution  légèrement  acide  ne  précipite  ni  parles  iodures 
doul)les,ui  par  l'acide  picrique  et  le  phosphoniolybdate  de  sodium. 
La  solution  évaporée  à  siccité  ne  présente  pas  traces  de  cristaux 
aiguillés. 

Additionné  d'un  peu  d'eau  de  chlore,  ce  liquide  aqueux  soumis 
àl'évaporation  au  bain-marie,  ne  prend  pas  une  teinte  rose,  ni  rouge, 
ni  violacée  au  contact  de  l'ammoniaque. 

Il  résulte  donc  de  ces  réactions  qu'il  n'est  pas  possible  de  déceler 
la  présence  de  la  caféine  dans  5  grammes  de  feuilles  au  moyen  d'un 
traitement  à  l'eau  acidulée. 

II.  —  Nous  pulvérisons  5  grammes  de  feuilles  et  nous  les 
épuisons  dans  un  appareil  à  déplacement  continu,  à  chaud,  par  le 
chloroforme.  Le  liquide  du  ballon  renferme  beaucoup  de  chloro- 
phylle et  de  la  cire.  L'extrait  obtenu  par  évaporatiou  du  dissolvant 
pèse  0,685.  —  Soumis  à  l'eau  bouillante  cet  extrait  ne  cède  pas 
la  moindre  trace  de  principe  cristallin. 

...  ((  La  caféine,  principe  aclif  du  Café  el  du  Tlio,  e.viste,  ainsi  qu'on  le  sait,  en 
))  plus  grande  quautilé  dans  les  semences  du  Caféier  que  dans  les  feuilles  de  la 
»  môme  plante.  Il  n'en  est  pas  de  môme  pour  les  feuilles  de  Thé,  qui  sont,  au 
»  contraire,  plus  riches  en  caféine  que  les  autres  parties  de  ce  précieux  végétal  ;'  les 
»  feuilles  de  Thé  sont  même  plus  riches  en  caféine  que  les  graines  du  café. 

Voici  du  reste  les  données  résultant  de  nombreux  dosages  : 
Thé  (feuilles)      2  de  caféine  pour  100. 
Café  (semences)  1  )>        »  100. 

)i  Les  ouvrages  de  chimie  indiquent  bien  la  présence  de  la  caféine  dans  les 
»  feuilles  du  caféier,  mais  non  pas  la  proportion  centésimale. 
»  Il  m'a  donc  paru  intéressant  de  faire  ce  dosage.  Voici  les  résultats  auxquels  je 
»  suis  arrivé  : 

Poids  des  feuilles  fraîches  de  café  traitées   22  gr. 

Poids  de  caféine  obtenu   0  gr.  04 

))  Ce  qui  donne  0  gr.  18  de  caféine  pour  100  gr.  de  feuilles. 

»  Pour  eilectuer  ce  dosage  j'ai  mis  les  feuilles  à  macérer  dans  de  la  benzine 
,1  pure  pendant  vingt  jours,  puis  j'ai  fait  évaporer  à  une  douce  clialeur,  jusqu'à 
))  siccité,  ensuite  j'ai  repris  par  l'eau  distillée  bouillante,  pour  séparer  les  matières 
n  grasses  ;  alors  l'eau  qui  était  légèrement  colorée  en  jaune,  a  été  évaporée  à  son 
»  tour  presque  complètement,  puis  le  résidu,  repris  par  une  nouvelle  quantité 
»  d'eau  bouillante,  a  été  décoloré  par  le  charbon  animal  lavé  àl'acide  chlorhydrique, 
,)  puis  on  a  fait  évaporer  à  nouveau,  et  quand  il  ne  resta  plus  que  quelques  grammes 
»  du  liquide,  on  les  plaga  sur  un  verre  de  montre,  qu'on  porta  dans  une  étuve  à 
»  50°  environ.  C'est  alors  que  l'on  obtint  des  petits  cristaux  de  caféine  encore  un 
»  peu  souillés  par  de  la  matière  colorante,  mais  suffisamment  purs.  » 

Comme  on  le  voit,  l'accord  n'est  pas  fait  sur  la  richesse  des  feuilles  de  café  en 
caféine,  mais  cette  base  y  existe,  c'est  le  fait  important. 
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Le  produit  d'évaporation  du  liquide  aqueux,  traité  par  le  clilore 
et  évaporé  à  nouveau,  ne  se  colore  pas  eu  rouge. 

Même  réaction  négative  quand  on  traite  par  le  brome.  Donc  ici, 
comme  dans  l'expérience  précédente,  on  ne  peut  pas  déceler  la 
présence  de  la  caféine  dans  les  feuilles. 

Ces  résultats  obtenus  sur  5  gr.  de  feuilles  de  vrai  Kola  nous 
ayant  paru  en  opposition  avec  ceux  qui  ont  été  publiés  par 
M.  Rigout,  pharmacien  à  Vincennes,  sur  les  feuilles  de  caféier 
(Co/f'ea  arabica  L.)  où  cet  auteur  a  décelé  la  présence  de  G  gr.  18  de 
caféine  0/0  (1),  nous  avons  jugé  utile  de  reprendre  cette  étude  des 
feuilles  de  Kola  sur  une  plus  grande  quantité  de  matière.  Voici  le 
détail  de  cette  recherche  : 

En  soumettant  un  kilo  de  feuilles  pulvérisées  à  l'action  de 
l'éther  de  pétrole  dans  un  appareil  à  déplacement  continu,  on 
obtient  H  gr.  32  d'un  extrait  qui  contient  un  peu  de  chloi-ophylle, 
des  corps  gras  mais  pas  de  caféine.  Epuisées  ultérieurement  par  le 
chloroforme,  les  feuilles  cèdent  à  ce  véhicule  la  totalité  de  leur 
chlorophylle  et  le  reste  des  corps  gras.  L'extrait  du  poids  de  9  gr.  36 
ne  contient  pas  de  caféine. 

Une  troisième  opération  faite  dans  le  même  appareil  avec  de 
l'alcool  donne  également  un  résultat  négatif  au  point  de  vue  de  la 
présence  de  l'alcaloïde. 

Une  partie  de  l'extraction  alcoolique  est  évaporée  jusqu'à 
siccité.  Le  résidu  est  repris  par  l'eau  et  mélangé  avec  de  la  chaux 
en  excès.  Le  magma  calcaire  est  épuisé  par  le  chloroforme  bouil- 
lant. Le  produit  de  l'évaporation  ne  présente  pas  la  moindre 
réaction  de  la  caféine. 

Il  résulte  évidemment  de  ces  divers  essais  qbe,  contrairement  à 
ce  que  l'on  pouvait  admettre  à  priori,  les  feuilles  de  Kola'  ne  ren- 
ferment pas  d'alcaloïde  et  le  fait  paraîtra  d'autant  plus  surprenant, 
que,  comme  nous  allons  le  voir,  les  fruits  en  renferment  une 
quantité  très  appréciable. 

IX.  —  ÉGORGE 

ï.  — On  a  traité  par  l'acide  chlorhydi'ique  5  grammes  d'écorces 
pulvérisées  ;  le  liquide  acide  a  ensuite  été  soumis  au  môme 
traitement  que  celui  qui  provenait  des  feuilles.  Le  résidu  final 
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daus  lequel  nous  croyious  trouver  de  la  caféine  n'a  présenté  aucun 
des  caractères  distinctifs  de  cette  base. 

IL  -  Le  traitement  d'une  égale  quantité  d'écorces  par  le  chloro- 
forme dans  un  appareil  à  déplacement  continu  a  fourni  le  même 
résultat  négatif  qui  était  du  reste  prévu,  les  feuilles  n'ayant  pas 
donné  trace  de  cet  alcaloïde. 

X.  —  Bois. 

I  —  Une  première  expérience  faite  avec  o  grammes  de  bois 
pulvérisé  soumis  à  l'extraction  à  l'eau  acidulée  par  l'acide  chlorhy- 
drique  n'a  pas  permis  de  déceler  la  présence  de  l'alcaloïde. 

n.  _  Nous  n'avons  pas  été  plus  heureux  dans  nos  recherches 
en  employant  le  chloroforme. 

XI.  —  PÉRICARPE  (Gousses  de  Kola). 

La  petite  quantité  de  matière  (100  gr.)  que  nous  avons  eue  à 
notre  disposition  ne  nous  a  pas  permis  d'en  faire  une  analyse  com- 
plète. Le  point  essentiel  qu'il  nous  importait  de  vérifier  était  de 
savoir  si  le  péricarpe  renfermait  ou  non  le  principe  actif  de  la  noix; 
à  cet  effet,  nous  avons  procédé  à  l'extraction  de  la  matière  à  l'aide 
du  chloroforme. 

Traitement  au  chloroforme.  -  Mis  au  contact  du  péricarpe 
réduit  en  poudre,  le  chloroforme  prend  immédiatement  une  colo- 
ration vert  jaunâtre.  Le  liquide  qui  provient  de  l'épuisement  de  la 
matière  dans  notre  appareil  à  déplacement  continu,  à  chaud,  affecte 
également  la  même  teinte.  Il  n'en  est  pas  de  même  pour  la  noix  (lui 
ne  cède  au  chloroforme,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
qu'une  matière  colorante  rouge. 

En  évaporant  la  solution  chloroformique,  on  obtient  une  masse 
verte  fusible  à  la  température  du  bain-marie,  composée  principa- 
lement de  ciro,  qui  cède  à  l'eau  bouillante  une  certaine  quantité  de 
caféine  et  une  proportion  beaucoup  plus  faible  de  théobromine. 

Cette  eau  bouillante  enlève  0  gr.  041  de  caféine,  souillée  par  un 
peu  de  corps  gras,  mais  très  nettement  cristallisée  en  aiguilles  Le 
chlore  et  l'ammoniaque  employés  dans  des  conditions  convenables 
permettent  de  caractériser  nettementvl'alcaloide. 
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La  théobromihe,  eu  raison  de  sa  faible  solubililé,  se  dépose  de 
nouveau  à  froid  sous  forme  de  crislaux  rhomboédriques  microsco- 
piques, qui,  recueillis  sur  filtre,  desséchés  et  chauffés  dans  un  tube, 
se  subliment  en  abandonnant  un  peu  de  charbon. 

En  opérant  avec  de  l'alcool  on  obtient  encore  3  gr.  30  d'extrait, 
mais  dans  lequel  on  ne  décèle  plus  que  0  gr.  005  de  caféine.  Cet  alca- 
loïde existe  dans  les  gousses  à  l'état  libre,  car  en  traitant  la  matière 
première  qui  a  servi  aux  deux  opérations  précédentes  par  la  chaux 
et  en  épuisant  ensuite  le  magma  calcaire  par  le  chloroforme  on  ne 
trouve  plus  trace  de  caféine. 

La  matière  cireuse  renferme  beaucoup  de  chlorophylle  caracté- 
risée par  ses  raies  spectroscopiques.  Chauffée  dans  une  capsule  de 
platine  elle  ne  se  volatilise  pas  en  totalité,  mais  laisse  un  résidu  de 
sels  fixes  contenant  principalement  de  la  potasse  et  de  la  chaux  (1). 

Il  nous  a  paru  intéressant  de  comparer  la  teneur  alcaloïdique 
des  gousses  du  Kola  à  celles  du  Cacao  (  Theohroma  cacao)  ;  les  deux 
végétaux  ayant  de  grandes  affinités  botaniques  en  présenteraient-ils 
aussi  comme  composition  chimique?  Voici  les  résultats  de  ces 
recherches  qui  n'avaient  point  été  faites  jusqu'ici. 

XII.  —  Gousses  de  cacao  (Cabosses). 

L'épuisement  par  le  chlorofome  à  chaud  fournit  2,25  0/0 
d'extrait  dont  0  gr.  038  0/0  constitués  par  de  la  caféine  cristalli- 
sable, presque  complètement  exempte  de  corps  étrangers.  A  la  suite 
de  ce  traitement,  l'alcool  enlève  encore  3  gr.  20  de  matière.  En 
soumettant  ce  nouvel  extrait  à  l'action  de  l'eau  bouillante,  on 
en  tire  encore  0  gr.  010  de  caféine  caractérisée  par  ses  cristaux 
aiguillés.  L'alcaloïde  existe  dans  la  gousse  à  l'état  libre. 

(l]Traitement  à  l'alcool. —  La  substance  provenant  de  l'opération  précédente 
soumise  à  l'action  de  l'alcool  à  chaud,  ne  cède  à  ce  véhicule  qu'une  faible  quantité 
de  matière  colorante  jaune  rougeâtre  et  du  tannin. 

Traitement  à  l'eau.  —  En  soumettant  la  poudre  ainsi  épuisée,  par  l'alcool  à 
l'action  de  l'eau  bouillante,  on  eu  retire  encore  un  peu  de  matière  colorante  jaune 
mais  en  proportion  bien  moindre  que  celle  fournie  par  la  noi.x. 

Traitement  à  la  potasse.  —  Une  solution  de  potasse,  enfm,  dissout  le  principe 
rouge  dont  les  caractères  optiques  sont  identiques  à  ceux  que  nous  avons  cités  plus 
haut  en  parlant  de  l'extrait  de  la  noix  obtenu  parle  même  dissolvant. 
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Xlll.  —  Comparaison  des  gousses  de  Cacao,  de  Café  et  de  Kola. 

Des  expériences  qui  précèdent,  il  résulte  que  la  teneur  en 
caféine  dans  les  gousses  de  Kola  et  de  Cacao  est  très  faible.  Elle  est 
à  peu  près  identique  dans  les  deux  cas  puisque  nous  trouvons  : 

Gousse  de  Kola  =  0,056  o/o 
Gousse  de  Cacao  =  0,049  o/o 

La  caféine  existe  à  l'état  libre  dans  ces  deux  produits  qu'on  pour- 
rait utiliser  pour  l'alimentation  des  bestiaux  (chevaux,  bœufs, 
ânes,  etc.)  :  ces  animaux  en  sont  friands. 

Dans  le  même  ordre  d'idées,  nous  avons  cru  devoir  rapprocher 
de  la  composition  des  gousses  de  Kola  et  de  Cacao,  celle  des  coques 
(fruits)  de  café  et  nous  avons  choisi  de  préférence  les  gousses  du 
café  de  Liberia  (Colfea  Liberica)  qui  sont  de  dimensions  plusconsi- 
(lércil)l6s. 

Les  coques  épuisées  par  le  chloroforme  ont  donné  de  la  caféine 
et  n'en  donnent  plus  après  cette  première  extraction,  quand  on 
cherche  à  en  retirer  du  magma  calcaire  ci-dessus.  La  proportion 
d'alcaloïde  est  bien  plus  faible  que  dans  la  graine  du  Cofjca  Libenca 
(qui  en  renferme  0  gr.  341  p.  c).  Avec  700  gr.  de  matière,  nous 
n'avons  obtenu  que  0  gr.  042  de  caféine  brute,  sc.it  0  gr.  006  p.  c 
quantité  qui,après  purification.sest  réduite  à  0  gr.  023  ou  0  gr.  004 
pour  cent.  Comme  on  le  voit  c'est  encore  la  gousse  de  Kola  qui 
renferme  le  plus  d'alcaloïde,  quand  on  la  compare  à  celle  du  cacao 
et  du  café  (de  Liberia). 

XIV.-COMPARAISON  ENTRE  LA  NOIX  DE  KOLA,  LE  CAFÉ,  LE  THÉ  ET  LE  CACAO 
AU  POINT  DE  VUE  DE  LEUR  RICHESSE  EN  CAFÉINE. 

En  comparant  la  quantité  de  caféine  qui  se  trouve  dans  le  café, 
le  thé  et  la  noix  de  Kola,  on  reconnaît  que  cette  dernière  en  ren- 
ferme le  plus.  Le  thé,  de  même  que  la  noix  de  Kola,  présente  l'alca- 
loïde à  l'état  libre,  tandis  que  pour  le  café  il  n'en  est  pas  de  même. 
D'après  Payen(^7.in.  chim.  et  pliys.,  3a  sér.,  XI,  129).  il  n'y  aurait 
que  OSp  100  de  caféine  libre,  tandis  que  1,45  de  la  base  serait 
combiné  à  un  acide  particulier  sous  forme  de  sel.  Comme  le  chloro- 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


m 


génate  de  potassium  et  de  caféine  renferme  29  p.  100  d'alcnloïde,  il 
s'ensuit  que  les  5  grammes  p.  100  de  ce  sel  double,  que  le  savant 
professeur  de  Paris  a  trouvés  dans  le  café,  contiendraient  1,45 
d'alcaloïde  :  ajoutant  par  conséquent  ce  nombre  à  0,8,  nous  trou- 
vons 2,25  p.  100  de  caféine  dans  le  café. 

Nous  devons  faire  remarquer  ici  que  d'autres  chimistes  qui  se 
sont  occupés  du  dosage  des  principes  constitutifs  du  café  ont  trouvé 
des  nombres  dillérents  de  celui-ci.  Weyrich  {Pharm.  Zeitsch.  f. 
Russland.,  XII,  362),  pour  ne  prendre  qu'une  des  analyses  les  plus 
récentes,  indique  les  quantités  suivantes  de  caféine  dans  les  espèces 
ci-après  désignées  : 


'  D'où  il  suit  que  la  teneur  de  la  noix  de  Kola  en  caféine  libre 
(sans  parler  ici  de  celle  qui  peut  provenir  de  la  Kolanine  par  dédou- 
blement) est  supérieure  à  celle  des  cafés  les  plus  riches. 

Si  nous  comparons  la  noix  de  Kola  à  diverses  espèces  de  thé, 
nous  trouvons,  pour  ces  derniers,  une  quantité  moindre  de  théine 
ou  de  c<nféine,  ainsi  que  l'indiquent  les  nombres  trouvés  par  Sten- 
house  (Ann.  of  clietn.  andphann.,  XLV,  371). 

Pour  M.  Coninclc(7fe/)('r/.  pharm.,  XXXVII,  169j,  le  thé  deCliine 
en  contiendrait  de  1  à  2,5,  mais  cette  proportion  peut  être  dépasséé 
et  atteindre  3,5.  M.  Stahlsmitt  (Po!/f;..4/iïi.,  CXII,  441)  et  plus  récem- 
ment M.  Strauch  {Vicrtclj.  pi-aict.  pharm.,  XVI,  167)  n'auraient 
trouvé  que  0,45  dans  le  thé  du  Paraguay.  D'après  M.  Aubert  [Arch. 
f.  die  f/esamm.  Phys.,  V.  H.  12,  p.  582),  enfin,  le  thé  de  Pecko  en 
contiendrait  2,149  à.  2,433.  L'auteur  s'est  servi  de  chloroforme  pour 
opérer  ses  extractions  et  effectuer  ses  dosages. 

Il  résulte  donc  de  la  comparaison  de  ces  nombres  que,  à  quelques 
rares  exceptions  près,  la  noix  de  Kola  est  plus  riche  en  caféine  que 
les  thés  de  provenances  les  plus  diverses  et  même  que  les  divers 
cafés  commerciaux. 

Nous  verrons  également  que  l'ensemble  des  alcaloïdes  de  la 
noix  de  Kola  est  supérieur  à  la  proportion  de  théobromine  contenue 
dans  le  cacao, 


Jamaïque. 
Moka  jaune 
,)ava  f^ris  . . 
Co.sia  Wira 
Ceylan  


1,43  p.  100. 


Surinam 


0,64 

2,21 

1.18. 

1,53 

1,04 
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XV.    —  COMPARAISON  DE  LA  VALEUR  NUTRITIVE  DE  LA  NOIX  DE  KOLA  AVEC 

CELLE  DU  CACAO  ET  DU  CAFÉ 

Malgré  les  diïïérences  considérables  qui  existent  entre  la  noix 
de  Kola  et  le  cacao  au  point'  de  vue  de  la  matière  grasse,  des  élé- 
ments protéiques  ou  de  la  matière  amylacée,  par  exemple,  il  existe 
cependant  d'autres  principes,communs  à  ces  deux  produits,  pour  les- 
quels la  discordance  n'est  pas  si  grande.  Nous  venons  de  dire,  il  y 
a  un  instant,  que  la  noix  de  Kola  renfermait  plus  d'alcaloïde  que  la 
fève  de  cacao  :  elle  est  donc  plus  riche  qu'elle  en  principe  actif. 

Comme  la  quantité  de  cellulose  contenue  dans  le  café  diffère  peu 
de  celle  de  la  noix  de  Kola,  la  comparaison  entre  les  deux  graines 
sera  plus  instructive  que  la  précédente. 

On  peut  de  môme  rapprocher  la  composition  centésimale  de  la 
noix  de  Kola,  de  celle  du  thé,  quoique  ce  dernier  contienne  un  cer- 
tain nombre  de  principes  qui  ne  se  trouvent  pas  dans  la  noix  de 
Kola. 

Nous  indiquons  ci-après  la  composition  de  ces  divers  produits 
végétaux  : 

Tableau  comparalif  des  principes  consliluanls  contenus,  dans  le  cacao, 
le  café,  le  thé  et  la  noix  de  Kola. 


PRINCIPES  CONSTITUANTS 


Matière  grasse.  .  . 
Matières  protéiques 
Théobromine    .  .  . 

Caféine  

Huile  essentielle.  . 

Résine  

Sucre   

Amidon  

Gomme  

Cellulose  

Matières  colorantes 

—    Id.  — 
Matières  extractives 

Tannin  

Cendres  

Eau  


CACAO 

CAFE 

(Mitschcriich) 

(Paycn.) 

53,  0 
13 
1.5 

0,4 

13 
13 

2.2.5 
0,003 

0,5 

15,5 
34 

51 

3,6 
6 

6,697 
12 

100,00 

100,000 

THE 
Vert  Noir 

(Péligol.) 


0,28 
3 

0,43 
0,79 
2,22 


8.58 
17,08 
17.24 

2,22 
22,80 
17,80 

5,46 


100,00 


2,80 

0,46 
0,'30 
3,64 


7,28 
26,18 
W,l'0 

1,84: 
19,88 
12,rî8 

5,24 


100,00 


Noix  de  Kola 
Heckei  et 
Schlanden- 
kaufTen 


0,585 
6,761 
0,023 
2,348 
non  délerni  : 

2,875 
33,754 

3.040 
29,831 

2,561 

1,290  4 

1,618 

3,395 
11,909 


100,000 


(1)  Rouge  de  cacao. 

(2  et  3)  Chlorophylle. 

(4)  Rouge  de  kola  ou  Kolanine. 
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A  l'inspection  de  ce  tableau,  on  est  frappé  de  l'énorme  différence 
qui  existe  entre  la  richesse  de  ces  substances  en  matière  grasse.  Le 
cacao  en  renferme  plus  dé 50  p.  100,  que  les  fabricants  de  chocolat 
remplacent  par  l'amidon,  sans  crainte,  le  plus  souvent,  d'en  mettre 
un  excès.  Le  café  n'en  contient  que  le  quart  et  la  noix  de  Kola,  la 
centième  partie  seulement.  Mais,  dans  le  thé,  remarquons-le  en 
passant,  elle  n'existe  pas  du  tout  :  les  0,28  inscrits  sur  notre  tableau 
sous  la  rubrique  matière  grasse  étant  de  la  cire  et  i^on  du  beurre. 

Les  matières  protéiques  entrent  dans  la  composition  du  café  et 
du  cacao  dans  la  même  proportion  :  ces  deux  graines  sont  donc,  au 
point  de  vue  de  la  totalité  de  l'azote,  deux  fois  plus  nutritives  que  la 
noix  de  Kola  qui  ne  renferme  que  moitié  autant  d'azote.  Mais  la  noix 
de  Kola,  à  son  tour,  renfermant  deux  fois  plus  de  matière  azotée 
que  le  thé,  aurait  donc,  pour  la  même  raison,  une  valeur  alimentaire 
deux  fois  plus  considérable  que  ce  dernier  caféique. 

Pour  ce  qui  concerne  la  richesse  en  alcaloïdes,  nous  avons  déjà 
fait  remarquer  que  tout  l'avantage  était  en  faveur  de  la  noix  de 
Kola.  D'après  une  ancienne  théorie  de  Liebig,  la  caféine  aurait  une 
valeur  alimentaire  réelle  en  tant  que  composé  azoté.  Cette  assertion 
toutefois,  admise  pendant  fort  longtemps,  à  été  démontrée  fausse 
par  les  travaux  plus  récents  des  physiologistes  qui  ont  fait  voir 
que  cet  alcaloïde  ne  subissait  pas  de  modifications  dans  l'organisme 
et  se  retrouvait  en  totalité  dans  les  urines. 

Indépendamment  de  son  amertume,  la  noix  de  Kola  présente 
une  saveur  particulière,  due  à  une  huile  essentielle  dont  nous 
n'avons  pas  déterminé  la  proportion.  Il  eut  fallu,  pour  arriver  à  la 
connaître,  distiller  plusieurs  centaines  de  kilogrammes  de  graine 
fraîche  où  elle  est  plus  abondante  que  dans  la  graine  sèche.  Dans 
cette  dernière,  il  n'y  en  a  que  des  traces.  C'est  le  principe  aphrodi- 
siaque. 

Le  principe  aromatique  du  café,  qui  ne  se  développe  dans  là 
graine  de  Coffea  que  par  la  torréfaction,  n'existe,  dans  le  café  non 
torréfié,  qu'en  proportion  trèsfaible  (0,003),  tandis  qu'il  est  beaucoup 
plus  abondant  dans  le  cacao  0,3  p.  100,  et  dans  le  thé  0,60  à  0,79 
p.  100.  Cette  huile  essentielle  se  développe  aussi  dans  le  Kola  par  la 
torréfaction. 

Le  thé  contient  de  la  résine  en  petite  quantité  ;  2,22  à  3,64 
p.  100.  Nous  y  trouvons  également  de  la  gomme  qui  existe  pour 
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moins  que  moitié  seulement  dans  la  noix  de  Kola.  Par  contre  il  ne 
renferme  pas  de  sucre  qui  entre  i)0ur  une  proportion  de  15,5  p.  100 
dans  la  composition  du  café,  de  0,05  p.  100  dans  le  cacao  et  de  2,875 
dans  la  noix  de  Kola.  Au  point  de  vue  alimentaire,  le  café  occupe- 
rait donc  le  premier  rang  à  cause  de  la  forte  proportion  d'hydrates 
de  carbone  qu'il  renferme,  tandis  que  le  cacao  serait  placé  en 
dernier  lieu,  puisqu'il  contient  trente  fois  moins  de  ces  principes. 

La  cellulose  existe  en  abondance  dans  la  noix  de  Kola  ;  elle  varie 
entre  le  quart  et  le  tiers  du  poids  total  de  la  graine.  Pour  le  café 
elle  n'en  forme  que  le  tiers  ;  pour  le  thé  vert,  le  septième,  et  le  thé 
noir,  le  quart  environ.  Il  suit  donc  de  là  qu'au  point  de  vue  alimen- 
taire ces  29,831  p.  100  de  cellulose  de  la  noix  de  Kola  constituent 
une  non-valeur  (1),  au  même  degré  que  les  34  p.  100  du  même  prin- 
cipe contenu  dans  le  café  et  les  17,08  à  26,13  p.  100  qui  se  trouvent 
dans  le  thé.  Le  cacao  n'en  renferme  pas. 

Quant  aux  autres  principes  (matières  colorantes,  extractives  et 
tannin),  ils  ne  présentent,  au  point  de  vue  de  l'alimentation,  qu'un 
intérêt  tout  à  fait  secondaire. 

L'ensemble  des  sels  fixes  de  la  noix  de  Kola  et  du  Cacao  est  à 
peu  près  le  même.  11  est  plus  considérable  dans  le  thé,  et  deux  fois 

plus  fort  dans  le  café. 

En  résumé,  si  dans  l'examen  des  quatre  substances  que  nous 
venons  de  comparer,  nous  laissons  de  côté  les  principes  colorants 
extractifs  et  autres  dont  l'équivalent  nutritif  est  tout  au  moins  fort 
douteux,  pour  ne  prendre  en  considération  que  les  matières  pro- 
téiques  et  les  hydrates  de  carbone,  nous  trouvons  que  le  café  se 
trouve  au  premier  rang;  mais  en  n'envisageant  que  les  matières 
grasses,  c'est  le  cacao  qui  est  de.  beaucoup  supérieur  au  café,  au 
thé  et  à  la  noix  de  Kola. 

Quant  au  principe  actif  de  ces  divers  produits  alimentaires, 
c'est-à-dire  au  composé  chimiquement  défini,  à  la  caféine  ou  à  son 
homologue  la  théobromine,  c'est  la  noix  de  Kola  qui  en  renferme 
le  plus  et  sous  son  état  le  plus  actif  (naissant).  Par  conséquent,  au 
point  de  vue  des  effets  physiologiques  produits  par  des  poids  égaux 

(1)  Toutefois  nous  avons  vu  que.  d'après  l'appréciation  de  MM.  Chodat  et 
Clniit  (voir  page  176),  cette  cellulose  se  dillérencierait  de  celle  des  congénères 
par  sa  nature  spéciale  qui  la  rend  facilement  assimilable. 
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de  ces  matières  prééxistautes  dans  la  graine,  c'est  la  noix  de  Kola 
qui  doit  occuper  et  qui  occupe,  nous  l'avons  déjà  dit,  le  premier  rang. 

XVI.  —  RÉACTIONS  DE  LA  CAFÉINE 

En  dernière  analyse,  la  caféine  étant,  surtout  à  l'état  naissant,  ce 
qui  n'existe  dans  aucune  autre  graine,  le  principe  actif  du  Kola» 
il  n'est  pas  possible  de  passer  à  côté  d'une  substance  aussi 
importante,  sans  nous  y  appesantir  davantage  au  point  de  vue  chi- 
mique, c'est-à-dire  sans  présenter  quelques  considérations  nou- 
velles sur  ses  réactions  et  sur  sa  constitution  chimique.  Le  dosage 
et  les  réactions  de  la  caféine  sont  en  effet  indispensables  à  bien 
établir  pour  juger  un  Kola. 

Quoique  parfaitement  étudié  au  point  de  vue  de  ses  propriétés 
physiques  et  chimiques,  l'alcaloïde  du  Kola,  du  café  et  du  thé  mérite 
néanmoins  de  fixer  un  instant  notre  attention  en  raison  de  certaines 
particularités  qui  n'ont  été,  avant  nos  recherches,  l'objet  d'aucune 
étude  spéciale. 

■J.  Propriétés  phnsiques.  —  La  caféine  se  présente  sous  forme 
d'aiguilles  longues,  incolores,  d'un  éclat  soyeux.  Sa  saveur  est  peu 
amère,  elle  fond  dans  son  eau  de  cristallisation  à  100°  et  se  sublime 
sans  décomposition  et  sans  répandre  d'odeur  caractéristique. 

On  n'est  pas  d'accord  sur  ses  points  de  fusion  et  de  volatilisa- 
tion ;  Mulder  (.4?i)î.  d.  Poçjfjendorf,  XLIIL  P-  160)  admet  pour  le 
premier  nombre  118'^,  tandis  que  Strecker  {Ann.  de  chini.  et  pharm. 
CXVin,  p.  151)  indique  2-34  degrés  et  M.  Commaille  {Bull  de  la  Soc. 
chim.,  1876,  I,  p.  261)  229  degrés^. 

Quant  à  son  point  de  volatilisation, l'écart  est  encore  plus  con- 
sidérable. D'après  Strauch  (  F(>?-fe//.  Schr.  /.  pharm.  XVI,  p.  161), 
la  caféine  se  sublimerait  à  177  degrés  et  entrerait  en  ébullition  à 
une  température  beaucoup  plus  élevée.  Le  nombre  384  indiqué  par 
Péligot  (.4Jin.  de  chim.  et  de  phys.,  3=  s.,  XI  138)  comme  point  de 
volatilisation,  n'a  pu  être  vérifié  par  d'autres  expérimentateurs. 

La  môme  discordance  régnait  jusqu'à  présent  au  sujet  de  sa 
solubilité  dans  les  divers  véhicules,  mais  d'ai)rès  les  nouvelles 
déterminations  de  M.  Commaille  (loc.  cit.)  on  sait  aujourd'hui  que 
le  chloroforme  à  la  température  ordinaire  (16"  environ)  est  sou 
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meilleur  dissolvant.  11  en  dissout  six  fois  plus  que  l'alcool,  dix 
fois  plus  que  l'eau,  deux  cents  fois  plus  que  le  sulfure  de  carbone 
et  l'éther,  et  cinq  cents  fois  plus  que  l'essence  de  pétrole.  Ces  pro- 
portions toutefois  changent  quand  on  opère  à  la  température 
d'ébullilion  des  liquides  :  l'eau,  dans  ce  cas,  occupe  le  premier 
rang  puisqu'elle  en  dissout  45  p.  100  ;  viennent  ensuite  le  chlo- 
roforme qui  n'en  dissout  que  19  p.  100;  l'alcool  3,12  p.  100; 
l'éther  0,36  p.  100  et  le  sulfure  de  carbone  0,45  p.  100.  La  benzine 
et  l'alcool  amylique  la  dissolvent  également. 

2.  Basicité.  —  Elle  se  combine  aux  acides  pour  former  des  sels 
parfaitement  définis,  mais  qui,  en  solution  aqueuse  acidulée,  per- 
dent la  totalité  de  leur  base  en  présence  des  véhicules  ci-dessus. 
Cette  propriété  témoigne  en  faveur  du  faible  pouvoir  de  saturation 
de  cet  alcaloïde  pour  les  acides,  ou  en  d'autres  termes  de  sa  faible 
basicité. 

Il  est  en  effet  dimcile  de  constater  la  réaction  alcaline  avec  le 
papier  de  tournesol,  puisque  l'on  aperçoit  à  peine  une  légère  teinte 
bleuâtre,  soit  que  l'on  fasse  usage  d'une  solution  aqueuse  ou 
alcoolique  de  l'alcaloïde. 

Les  autres  réactifs  colorés  conduisent  au  même  résultat  négatif. 
Une  solution  alcoolique  de  curcuma,  par  exemple,  qui  colore 
l'atropine,  la  cinchonine  et  la  quinidine  en  rouge  foncé,  reste 
entièrement  insensible  en  présence  de  la  caféine.  Les  solutions 
alcooliques  des  bois  de  Campôche,  de  Fernambouc  ou  de  Lima,  qui 
donnent  au  contact  de  certains  alcaloïdes,  comme  aussi  avec  les 
bases  fixes  ou  leurs  carbonates,  des  colorations  rouge  groseille  ou 
ponceau  ne  virent  pas  de  teinte  quand  on  y  laisse  séjourner  de  la 
caféine.  D'où  il  suit  que  la  base  que  nous  étudions  ne  présente  pas 
une  réaction  alcaline  comparable  à  celle  de  l'atropine,  de  la  quini- 
dine ou  de  la  cinchonine,  moins  encore  à  celle  d'une  solution  de 
potasse  ou  d'ammoniaque  même  dans  un  grand  état  de  dilution. 
11  est  vrai  de  dire  que  d'autres  alcaloïdes,  tels  que  la  brucine,  la 
morphine  et  la  quinidine,  qui  se  combinent  avec  la  plus  grande 
facilité  avec  les  acides,  présentent  également,  à  l'égard  des  réactifs 
que  nous  venons  de  citer,  une  indifférence  très  grande,  au  point 
de  rendre  difficile  la  constatation  de  leur  degré  d'acalinité  ;  elle 
partagent  donc  cette  propriété  avec  la  caféine. 

En  nous  servant  d'autres  réactifs  propres  à  décéler  l'alcalimte 
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des  bases  organiques,  nous  avons  obtenu  des  réactions  analogues. 
Nos  expériences  ont  été  faites  avec  : 

i°  Une  solution  d'acide  pyrogalique  et  de  chlorure  mercurique 
dans  les  proportions  suivantes  :  Is''  de  pyrogallol  dissous  dans 
lOcc  d'alcool,  additionné  de  2<=<'  d'une  solution  saturée  de  sublimé  ; 

2"  Une  solution  de  pyrogallol  et  de  perchlorure  de  fer  à  Os'',001 
par  0g'',50  du  premier  et  lO^c  à  parties  égales  d'alcool  et  d'eau  ; 

3°  Une  solution  de  résine  de  gaïac  à  3  p.  100  et  une  solution 
saturée  de  sublimé. 

Dans  le  premier  cas,  en  laissant  tomber  un  cristal  d'atropine, 
de  quinidine  ou  de  vératrine  dans  deux  gouttes  de  réactif,  placé 
dans  une  petite  capsule  de  porcelaine,  on  remarque  un  dépôt  noir 
immédiat  à  la  surface  des  cristaux,  tandis  qu'avec  la  caféine,  base 
beaucoup  plus  faible  que  les  précédentes,  il  ne  se  forme  point  de 
changement  de  teinte. 

Avec  le  pyrogallate  de  fer  entièrement  décoloré,  les  cristaux 
de  strychnine,  de  brucine,  de  morphine,  de  codéine  et  d'autres 
alcaloïdes  se  colorent  en  bleu  violacé,  mais  la  caféine  reste 
incolore. 

Le  réactif  gayaco-mercurique,  enfin,  qui  bleuit  avec  facilité  en 
présence  d'une  goutte  d'une  solution  alcoolique  de  potasse  ou  de 
soude  au  1/3000,  en  même  temps  que  sous  l'influence  de  la 
plupart  des  alcaloïdes  cristallisés,  reste  complètement  incolore 
quand  on  y  laisse  tomber  un  cristal  de  caféine;  ces  résultats  néga- 
tifs concordent  donc  avec  les  précédents  et  prouvent  la  ditliculté 
de  la  constatation  de  l'alcalinité  de  cette  base.  Il  en  est  de  même 
quand  on  fait  usage  d'une  solution  alcoolique  de  phtaléine  du 
phénol  qui  constitue  un  réactif  d'une  sensibilité  incomparable 
pour  l'ammoniaque  ou  la  ])Otasse  et  qui  peut  servir  également  à 
constater  les  divers  degrés  de  basicité  des  alcaloïdes.  On  obtient 
en  effet,  une  coloration  rose  comme  avec  la  morphine,  la  strychnine 
ou  la  cinchonine.  tantôt  une  teinte  rouge  groseille  comme  avec 
l'atropine.  La  caféine,  au  contraire,  ne  fait  pas  naître  la  moindre 
coloration  dans  la  liqueur.  La  basicité  ne  peut  donc  être  décelée 
au  moyen  des  réactifs  les  plus  sensibles;  par  conséquent  ce  n'est 
pas  sans  raison  que  certains  auteurs  considèrent  la  réaction  de  cette 
base  comme  entièrement  neutre. 
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3.  Propriiltés  cliimiqncs.  —  A.  Combinaisons  insolubles.  On  sait 
que  pour  caractériser  les  alcaloïdes  on  emploie  généralement  cer- 
tains réactifs  spécifiques  qui,  ajoutés  à  leurs  solutions  neutres  ou 
acides,  donnent  naissance  à  des  précipités  colorés.  La  caféine 
cependant  fait  exception. 

L'iodure  double  de  cadmium  et  de  potassium  ne  fournit  en 
effet  pas  le  moindre  trouble  dans  une  solution  neutre  ou  acide  de 
caféine  au  1/100. 

L'iodure  double  de  mercure  et  de  potassium  se  comporte  de 
la  même  façon. 

L'iodure  ioduré  de  potassium  n'altère  pas  la  solution  de  caféine 
pure  au  1/100;  mais  quand  on  vient  à  ajouter  au  mélange  une 
trace  d'acide  chlorhydrique,  il  se  forme  un  précipité  brun  très 
abondant.  En  faisant  usage  d'une  solution  légèrement  acidulée, 
le  réactif  en  question  permet  de  déceler  1/2000  de  caféine. 

L'iodure  de  bismuth  et  de  potassium  semble  au  premier  abord 
jouir  des  mômes  avantages  ;  mais,  à  cause  de  la  facile  décompo- 
sition de  ce  sel  double,  en  présence  de  l'eau  on  ne  peut  pas 
compter  sur  la  limite  de  la  réaction. 

Le  phosphomolybdate  de  sodium  est  d'un  usage  beaucoup  plus 
facile.  Le  précipité  que  fait  naître  ce  réactif  dans  une  solution  de 
caféine  indique  1/4500  d'alcaloïde  en  dissolution. 

L'acide  picrique  et  le  bichromate  de  potassium  sont  insensibles 
en  présence  d'une  solution  de  caféine  au  1/500;  mais  il  est  facile 
de  constater  que  ces  mêmes  réactifs  ne  donnent  pas  le  plus  faible 
louche  dans  des  liqueurs  cinq  fois  plus  concentrées. 

Le  bichlorure  de  platine,  au  dire  de  Dragendorfi  [Traité  de 
toxicologie,  p.  295), fournit  un  précipité  cristallin  dans  les  solutions 
de  caféine  au  bout  de  deux  heures.  Il  faut  remarquer  cependant 
que  ce  réactif,  même  à  l'état  de  grande  concentration,  ne  donne 
rien  au  début  dans  une  solution  au  1/100. 
Il  en  est  de  même  pour  le  chlorure  d'or. 

Le  bichlorure  de  mercure  fait  naître  immédiatement  un  pré- 
cipité cristallin  dans  les  solutions  de  caféine  au  1/100  ou  au  1/200 
La  réaction  est  encore  sensible  dans  les  liquides  étendus  au  1/500- 

Le  tannin  enfin  précipite  les  solutions  de  caféine  étendues  au 

^^Trésulte  donc  de  l'ensemble  de  cet  exposé  que  l'iodure  ioduré 
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de  potassium,  le  lanuiuet  le  phosphomolybdale  de  sodiimi  sont  les 
réactifs  les  plus  sensibles  qui  permettent  de  caractériser  la  caféine 
à  l'état  de  combinaison  insoluble. 

B.  Actio)i  des  o.njdaïUs.  —  La  caféine  jouit  d'un  pouvoir  réduc- 
teur considérable,  presque  aussi  énergique  que  celui  de  la  mor- 
phine. Comme  cette  propriété  n'avait  pas  encore  été  mentionnée 
jusqu'à  présent,  nous  avons  pensé  qu'il  n'était  pas  sans  intérêt  de 
la  faire  connaître  et  de  signaler  les  conditions  dans  lesquelles 
s'efiectuent  ces  réactions. 

Chlorure  d'or.  —  Quand  on  chauffe  du  chlorure  d'or  avec  de  la 
caféine  cristallisée  ou  avec  une  solution  acétique  ou  chlorhydrique 
de. cette  base.,  il  ne  se  produit  pas  de  changement  dans  la  liqueur. 
Mais  quand  ou  ajoute  au  mélange  du  sel  d'or  et  de  caféine,  quelques 
gouttes  de  potasse  caustique  et  que  l'on  porte  la  solution  à  la  tem- 
pérature du  bain-marie  ou  à  l'ébullition,  on  obtient  immédiate- 
ment un  précipité  noir  d'or  métallique.  Si  au  lieu  de  potasse  ou 
emploie  l'ammoniaque,  la  précipitation  de  l'or  ne  s'effectue  pas  ; 
elle  n'a  lieu  que  dans  le  cas  où  l'on  ajoute  à  cette  même  solution 
ammoniacale  une  faible  proportion  de  potasse. 

Nitrate  d'argent.  —  Le  nitrate  d'argent,  eu  solution  acide,  n'est 
pas  décomposé  par  la  caféine,  même  à  la  température  de  l'ébullition. 

Le  même  sel  en  présence  de  l'ammoniaque  ne  l'est  pas  davan- 
tage. 

La  réduction  s'effectue  néanmoins  avec  la  plus  grande  facilité, 
quand  on  ajoute  de  la  potasse  caustique  au  mélange  de  nitrate 
d'argent  ammoniacal  et  de  caféine;  il  suffit  de  chauffer  modéré- 
ment la  liqueur  pour  avoir  un  dépôt  noir.  Quand  on  porte  le 
mélange  à  l'ébullition,  il  se  produit  sur  les  parois  du  tube  à  essai 
un  miroir  métallique  brillant.  La  meilleure  manière  d'obtenir  cette 
réaction  consiste  à  mélanger  au  nitrate  d'argent  ammoniacal  un 
peu  d'acétate  de  caféine,  d'ajouter  de  la  potasse  et  de  chauffer.  Le 
dépôt  se  produit  alors  avec  la  plus  grande  netteté. 

Mais  si  l'on  ajoute  la  caféine  en  cristaux  à  la  solution  argentique 
ammoniacale  et  qu'on  chauffe  ensuite  avec  la  potasse,  il  se  forme 
seulement  un  précipité  pulvérulent  sans  miroir. 

Les  acides  oxygénés,  contrairement  aux  sels  métalliques,  ne 
sont  réduits  qu'en  solutions  acides. 
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Acide  chromùiue.  —  Quaud  on  cliaulîe  au  bain-inarie  une  solu- 
tion de  bichromate  de  potassium  ou  préseuce  d'uue  solution  sulfu- 
rique  de  caléine,  il  se  produit  une  coloration  verte. 

Adde  iodique.  —  La  léduction  de  l'acide  iodique  s'effectue 
éf^alement  à  la  température  du  bain-marie  sous  l'influence  de  la 
caléine.  L'iode  libre  provenant  de  cette  décomposition  peut  être 
décelé  à  l'aide  du  sulfure  de  carbone. 

Acide  sélénieux.  —  Quelques  gouttes  d'acide  sélénieux  mélan- 
gées de  caféine  dissoute  dans  l'acide  sulfurique,  chauffées  à  la 
température  du  bain-marie,  abandonnent  un  résidu  brun  rouge  de 
sélénium. 

Acide  molijbdique.  —  Si  l'on  ajoute  à  du  molybdale  d'ammonium 
une  petite  quantité  de  caféine,  et  qu'on  chauffe  au  bain-marie  eu 
présence  d'un  peu  d'acide  sulfurique  libre,  il  se  produit  au  bout  de 
quelques  instants  une  coloration  bleue  intense  qui  indique  la 
réduction  de  l'acide  raolybdique. 

Aàde  hyperinanganique.  —  L'hypermanganate  de  potassium 
réduit  partiellement  la  caféine  au  bain-marie,  mais  la  décomposi- 
tion est  beaucoup  plus  rapide  quaud  on-ajoute  au  mélange  un  peu 
d'acide  sulfurique  ou  d'acide  chlorhydrique.  Dans  le  premier  cas, 
il  reste  du  bioxyde  de  manganèse  hydraté  et  la  liqueur  devient 
incolore.  La  solution  filtrée,  évaporée  à  siccité,  abandonne  un 
résidu  jaune  qui  se  dissout  dans  l'eau  avec  une  teinte  pourpre. 
Cette  coloration  est  plus  intense  eu  présence  de  l'ammoniaque. 
Lorsque  la  réaction  s'effectue  dans  une  liqueur  chlorhydrique,  le 
résidu  brun  noir  disparaît  et  la  liqueur  entièrement  incolore 
fournit,  comme  dans  le  cas  précédent,  un  résidu  jaune  plus  rou- 
geâtre  que  celui  dont  il  a  été  question  plus  haut,  et  qui  se  trans- 
forme également  en  un  liquide  pourpre  après  addition  d'ammo- 
niaque. 

Si  l'une  ou  l'autre  de  ces  réactions  s'effectue  en  présence  d  un 
fragment  de  sel  ammoniac,  le  résidu  salin  prend  une  teinte  rouge 
très  prononcée  et  se  colore  d'une  manière  beaucoup  plus  intense 
que  dans  le  premier  cas,  au   simple  contact  de  l'eau  ou  de 

l'ammoniaque.   

La  coloration  rouge  pourpre  produite  par  1  addition  de  1  ammo 
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Iliaque  dans  le  liquide  de  la  réaction  ne  peut  Atre  due  qu'à  la 
formation  du  purpurate  d'ammoniaque.  Elle  serait  la  conséquence 
de  la  formation  de  l'alloxanline  et  de  l'alloxane,  qui  toutes  deux 
peuvent  résulter  de  l'oxydation  de  la  caféine. 
Eu  elïet  ; 

CsHi"N«02  -j-0«-3(H20)=C8HiNiO!' 

Caféine  Alloxantine 
G8H10N4O-!  +  0"— 3(H20)=C8HiN*Os 

Caféiae  AUoxane 

La  coloration  rouge  plus  foncée,  produite  par  l'addition  du  sel 
ammoniac  au  mélange,  résulterait  de  la  transformation  de  l'al- 
loxantine  eu  dialuramide  qui,  à  l'air,  donnerait  la  purpurate 
d'ammoniaque,  sans  addition  préalable  d'alcali  volatil. 

C^H''N40'+C1H.  AzH»=C4H-N30-+C«ir^N-'04-|  HCl 
Alloxantine  Dialuramide  AUoxane 

2(CiH-'N303)-j-0=CSHKNHi)Nî'0>i-|-H^O 
Dialuramide    Purpurate  d'ammoniaque 

Ce  qui  nous  fait  supposer  que  le  produit  final  est  du  purpurate 
d'ammoniaque  et  non  de  la  murexoïne  (composé  obtenu  par 
Rochleder  à  la  suite  de  l'action  de  l'acide  azotique  sur  la  caféine), 
c'est  l'identité  des  réactions  de  ce  corps  avec  celles  de  la  murexide 
fournie  par  l'acide  urique. 

En  ajoutant  à  la  solution  pourpre  un  peu  d'oxyde  de  zinc,  la 
liqueur  se  décolore  et  abandonne  après  dessiccation  un  résidu 
jaune  tout  à  fait  caractéristique  de  purpurate  de  zinc;  puis  en 
reprenant  ce  dépôt  par  une  goutte  d'ammoniaque,  il  se  produit  de 
nouveau  la  coloration  pourpre  caractéristique  de  la  murexide. 

Quand  on  ajoute  de  l'oxyde  mercurique  à  la  place  de  l'oxyde  de 
zinc  et  qu'on  évapore  le  mélange,  il  se  produit,  après  évaporation, 
une  coloration  violette  très  intense  de  purpurate  de  mercure. 

L'addition  de  l'ammoniaque  à  ce  dépôt  fait  naître  un  précipité 
d'oxyde  au  sein  de  la  solution  de  murexide.  Nous  citons  à  l'appui 
de  la  formation  de  l'alloxane  et  de  l'alloxantine  comme  produits 
intermédiaires  dans  cette  réaction  : 

1»  Le  dépôt  abondant  de  soufre  occasionné  par  le  passage  d'un 
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couraot  d'hydrogène  sulfure  dans  la  liqueur,  d'après  l'équation 
'2((:MI-iNn)i)+H?S=C«II*N''0'+ir''0-l-S 


Alloxane  Alloxantino 


20  En  second  lieu,  l'alloxantine  nous  paraît  sullisamment  carac- 
térisée par  la  coloration  bleue  que  produit  dans  la  liqueur  l'addition 
de  baryte,  d'oxyde  de  magnésium  ou  de  chaux  hydratée,  ainsi  que 
la  coloration  bleu  indigo  fournie  par  la  présence  d'une  trace  de  sel 
ferreux  et  d  amnioniaque. 

Nous  admettons  par  conséquent  que,  dans  la  réaction  de  l'hyper- 
mauganate  de  potasse  sur  la  caféine  en  présence  de  l'acide  sulfu- 
rique  étendu,  il  se  produit  de  l'alloxane  et  de  l'alloxantine,  et  que 
la  coloration  pourpre  provoquée  par  l'addition  d'une  goutte  d'am- 
moniaque à  ce  mélange  est  due  à  la  murexide. 

Acide  plomhique.  —  Quand  on  fait  bouillir  la  caféine  avec  du 
peroxyde  de  plomb"  et  de  l'acide  sulfurique  dilué,  on  obtient  un 
liquide  incolore  qui  abandonne,  après  évaporation  au  bain-marie, 
une  auréole  jaunâtre.  Ce  liquide,  traité  par  uncouraut  d'hydrogène 
sulfuré,  fournit  un  dépôt  abondant  de  soufre  et  présente  tous  les 
caractères  d'un  mélange  d'alloxane  et  d'alloxantine.  L'ammoniaque 
y  fait  naître  une  coloration  pourpre  intense  analogue  à  celle  de  la 
murexide. 

La  liqueur  jaunit  en  présence  de  l'oxyde  de  zinc,  prend  une 
teinte  orangée  après  évaporation  au  bain-marie,  et  le  résidu  rede- 
vient pourpre  après  addition  d'une  goutte  d'ammoniaque.  Traité 
par  l'oxyde  mercuriqUe  récemment  précipité,  elle  donne  lieu  aux 
mêmes  transformations  que  celles  qui  ont  été  signalées  plus  haut 
dans  le  produit  de  la  réaction  de  l'hypermanganate  de  potassium. 

Quand,  après  le  traitement  de  la  solution  par  l'hydrogène 
sulfuré,  on  ajoute  à  la  liqueur  acide  de  la  baryte,  de  la  chaux  ou  de 
la  magnésie,  on  obtient  également,  comme  plus  haut,  une  colora- 
tion bleue  caractéristique  de  l'alloxantine. 

Ajoutons  enfin  qu'un  mélange  d'alloxane  et  d'alloxantine  se 
comporte  dans  certaines  circonstances  et  sous  l'influence  de  cer- 
tains réactifs  comme  le  produit  d'oxydation  de  la  caféine  par  le 
bioxyde  de  plomb  en  présence  de  l'acide  sulfurique. 

Qu'on  ajoute,  en  effet,  à  ce  liquide  acide  un  peu  de  phéuol  et  de 
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riiypochlorite  de  soude  avec  du  carbonate  de  soude  en  excès,  que 
l'on  chaulïe  le  mélange  au  bain-ninrie,  et  l'on  verra  apparaître  une 
belle  nuance  bleu  verdàtre,  identique  à  celle  que  fournissent 
l'alloxane  et  l'alloxantine. 

II  résulte  donc  pour  nous  de  l'euserable  de  ces  réactions  que  la 
caféine,  en  s'oxydant  sous  l'influence  de  l'oxyde  pure  et  de  l'acide 
sulfurique  dilué,  se  transforme  eu  alloxane  et  alloxantine  qui,  en 
présence  de  l'ammoniaque,  donnent  naissance  à  delà  murexide. 

Deux  mots  encore  à  propos  de  l'oxydation  de  cet  alcaloïde  en 
présence  de  l'acide  azotique,  du  chlore  et  du  brome. 

Acide  azotique.  —  Lorsqu'on  fait  bouillir  pendant  quelque  temps 
de  la  caféine  avec  de  l'acide  azotique  fumant  et  qu'on  évapore 
ensuite  le  liquide,  on  obtient  un  résidu  jaune  qui  se  colore  en 
pourpre  en  présence  de  l'ammoniaque. 

En  essayant  de  reproduire  cette  réaction  étudiée  par  Roclileder 
(Ànn.  de  chimie  et,  de  physique,  t.  L.,  p.  231  ;  t.  LUI,  p.  201  ;  t.  LXIX, 
p.  130)  et  indiquée  dans  tous  les  traités  de  chimie,  nous  avons 
reconnu  qu'il  était  difficile  d'arriver  à  un  résultat  certain  et  que 
conséquemment,  il  devenait  presque  impossible  de  caractériser  la 
caféine  de  cette  façon. 

L'oxydation  à  l'aide  du  peroxyde  de  plomb  ou  de  l'hyperman- 
ganale  de  potassium  nous  a,  au  contraire,  bien  mieux  servi  et  ne 
nous  a  jamais  fait  défaut,  quand  il  s'agissait  de  déceler  de  petites 
quantités  d'alcaloïde. 

D'après  Rochleder,  il  se  produirait  dans  la  réaction  de  l'acide 
azotique  sur  la  caféine  un  acide  particulier,  l'acide  amalique, 
capable  de  se  colorer  en  pourpre  par  l'ammoniaque,  et  plus  tard  de 
la  cholestrophaue,  sur  laquelle  l'ammoniaque  n'aurait  aucune 
action.  En  opérant  dans  les  conditions  signalées  par  l'auteur,  il  se 
produirait  de  la  murexoïue,  colorée  en  pourpre  comme  la  murexide, 
mais  différente  de  cette  dernière  par  sa  composition  moléculaire. 

Lorsque,  au  lieu  d'acide  azotique  fumant,  on  se  sert  d'acide 
nitrique  ordinaire  pour  faire  la  réaction,  on  ne  réussit  pas  mieux  à 
caractériser  la  caféine;  il  est  préférable,  dans  ce  cas,  d'évaporer  le 
mélange  au  bain-marie,  d'ajouter  au  résidu  quelques  gouttes 
d'acide  chlorhydrique  et  de  réduire  jusqu'à  siccité  complète.  Une 
minime  quantité  d'ammoniaque  suffit  alors  pour  colorer  le  produit 
en  rouge  pourpre. 

14 
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Chlore.  —  L'action  du  chlore  sur  l;i  caféine  difière  selon  les  pro- 
portions de  réactif  mises  en  jeu  :  le  chlore  gazeux  (Mulder)  est  sans 
action,  mais  à  l'état  de  solution  il  produit  plusieurs  composés  diffé- 
rents. 

Indépendamment  de  la  chlorocaféine  qui  prend  naissance  dès 
le  début,  Rocheleder  (/oc.  cit.)  a  vu  qu'il  se  formait  les  mêmes  corps 
que  dans  l'oxydation  de  l'alcaloïde  par  l'acide  azotique,  c'est-à-dire 
de  l'acide  amalique  et  de  la  cholestrophane. 

/  CII3 

G8iiiGNiOii+  2  1120+4  Cl=C«H«NïOi+Az  \         H  +CAzCl  -f  3HC1 

Gatéine.  Acide  amaliquc.     /  .,^7r~r'~^' 

i^aii^iut;.  -1  I  Mélhylamine. 

CH^N^O*  +        +2Cl=CfiII6N203  -f  C02+2HC1 
Acide  amaliquc.  Cliolestropliane. 

Le  chlore  peut  bien  mieux  servir  dans  une  recherche  de  caféine 
que  l'acide  azotique,  puisqu'en  évaporant  au  bain-marie  le  mélange 
de  l'alcaloïde  et  de  l'eau  chlorée,  on  obtient  toujours  un  résidu 
jaune  orangé,  qui  prend  une  teinte  pourpre  sous  l'influence  de 
l'ammoniaque. 

Ce  réactif  permet  de  déceler  0  gr.  00025  de  caféine. 

On  peut  substituer  au  chlore  un  mélange  de  chlorate  de  potasse 
et  d'acide  chlorhydrique  ou  de  nitrate  de  potasse  et  d'acide  chlo- 
rhydrique. 

Si  dans  l'un  ou  l'autre  cas,  on  ajoute  un  petit  fragment  de  sel 
ammoniac  et  qu'on  évapore  au  bain-marie  jusqu'à  siccité,  on 
obtient  un  résidu  rouge  beaucoup  plus  coloré. 

Cette  réaction  est  signalée  par  les  auteurs  comme  appartenant 
à  l'alloxantine,  d'après  l'équation 

C8H4Ni07-f4AzH4Cl=CiHf>N3034-IJCl+CiH2N20i 
";^^î^^^^e  Dialuramide  Alloxane 

Mais  comme,  dans  la  réaction  du  chlore  sur  la  caféine,  nous 
admettons  qu'il  se  produit  de  l'alloxane  et  de  l'alloxantine,  nous 
cnnsidérons  finalement  la  coloration  pourpre  en  présence  de  l'am- 
moniaque comme  due  à  la  murexide.  Il  doit  en  être  de  même  dans 
la  réaction  de  l'acide  azotique,  car  là  aussi  nous  avons  constaté  que 
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l'addition  d'un  peu  de  chlorure  d'ammonium  au  mélange  de  l'alca- 
loïde et  de  l'acide  produisait  une  coloration  pourpre  plus  intense 
en  présence  de  l'ammoniaque. 

Ces  assertions  toutefois  n'infirment  pas  les  résultats  de  Roch- 
leder.  Nous  voulons  seulement,  en  les  signalant,  faire  remarquer 
que  l'alloxane  et  l'alloxantine  peuvent  se  trouver  associés  à  l'acide 
amalique  et  à  la  cholestrophane. 

Brome.  —  Quand  on  ajoute  de  l'eau  bromée  à  de  la  caféine  en 
suspension  dans  l'eau,  les  cristaux  prennent  une  coloration  rouge 
brique  et  se  dissolvent  peu  à  peu  à  la  température  du  bain-niarie. 
En  ajoutant  de  l'ammoniaque  à  cette  solution,  on  obtient  un  préci- 
pité floconneux  de  bromocaféine. 

La  théobromine  ne  se  colore  pas  dans  cette  circonstance  ;  par 
conséquent,  le  brome  peut  servir  de  réactif  différentiel  entre  les 
deux  alcaloïdes. 

Lorsqu'on  évapore  la  solution  de  caféine  dans  l'eau  bromée,  il  se 
produit  un  composé  rouge  orangé  qui  présente  toutes  les  réactions 
d'un  mélange  d'alloxane  et  d'alloxantine.  Il  se  colore  en  pourpre 
en  présence  de  l'ammoniaque  et  en  bleu  indigo  après  addition 
d'une  trace  de  sel  ferreux  et  d'ammoniaque. 

En  reprenant  par  l'eau  le  résidu  de  l'évaporation  au  bain-marie, 
et  en  traitant  le  liquide  par  un  courant  d'hydrogène  sulfuré,  il  se 
dépose  du  soufre  comme  dans  la  réaction  produite  par  l'eau  chlorée. 

Le  brome,  comme  le  chlore,  peut  donc  servir  à  déceler  j^Vo  à 
jo'oo  de  caféine. 

Plusieurs  chimistes  ont  essayé  d'établir  les  formules  ration- 
nelles de  la  caféine;  Strecker  l'envisage  comme  une  base  renfer- 
mant une  molécule  de  cyanogène  et  une  de  diméthyllactylurée 

2  c  Az  /  ,  CH2H 

C'^H^O  )  )  C  Az 

C  Az 
C»Hi02 

Pour  Rochleder,  elle  constituerait  de  l'acide  urique  dans  lequel 


2GH3 


Az 
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l'hydrogène  serait  remplacé  par  du  méthyle  et  le  tarlronyle  par  du 
succinyle 

!H  (  CU'^H 

H  \  CH-^H 

(  G  Az  Az  j       ,  c  Az 

Az  )  C  Az  I  Az     G  Az 

Acide  urique.  Gafôine. 

Mais  quelque  séduisantes  que  paraissent  ces  interprétations 
théoriques,  il  est  difTicile  de  se  rendre  compte  de  la  manière  dont 
se  forment  les  produits  d'oxydation  de  l'alcaloïde. 

Etude  chimique  du  Kola  male  {Garcinia  Kola  Heckel). 

Noix  fraîches. 

Elles  sont  produites  par  une  guttifère  {Garcinia  Kola  Heckel)  et 
les  indigènes  de  certains  points  de  la  côte  africaine  les  emploient 
aux  lieu  et  place  du  vrai  Kola.  Le  prix  de  ces  graines  n'est  pas 
moins  élevé  que  celui  des  produits  du  Cola  acuminata. 

Nous  avons  déjà  étudié  au  chapitre  l«r  l'histoire  naturelle  de 
cette  graine  (voir  pages  106  et  suiv.).  il  reste  à  en  donner  l'ana- 
lyse chimique  telle  ([u'elle  a  paru  dans  notre  première  monogra- 
phie des  Kolas  africains  (1884). 

Le  poids  des  graines  varie  :  les  plus  grosses  pèsent  5  gr.  75. 

les  plus  petites  pèsent  2  gr.  90. 
soumises  à  la  dessiccation,  elles  perdent  des  quantités  d'eau  consi- 
dérables variant  de  25  à  50  p.  100. 

Extraction  au  chloroforme.  -  Traitées  par  le  chloroforme  dans 
un  appareil  à  déplacement  continu  à  chaud,  elles  fournissent  un 
liquide  jaune  qui,  évaporé  à  siccité,  se  réduit  à  un  extrait  brunâtre 
correspondant  à  3.833  p.  100  de  matière  employée. 

Cet  extrait  bouilli  dans  l'eau  comme  celui  de  la  noix  de  Kola, 
ne  cède  rien  à  ce  véhicule.  La  solution  aqueuse  évaporée  n'aban- 
donne qu'un  résidu  imperceptible;  additionnée  d'un  peu  de  chlore, 
anrès  concentration  convenable,  elle  ne  donne  point  de  coloration 
rouge.  Le  brome  en  vapeur  ou  l'eau  bromée  ajoutée  au  produit 
d'évaporation  de  la  solution  aqueuse,  ne  produit  pas  plus  d  effet, 
soit  isolément,  soit  en  présence  de  l'ammoniaque.  Gomme  1  opéra- 
tion a  été  exécutée  avec  80  grammes  de  matière  première,  nous 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


221 


pouvons  afTirmer, d'après  ce  résultat  négatif,  que  la  noix  fraîche  ne 
renferme  pas  de  caféine. 

L'extrait  chloroformique  se  dissout  parfaitement  dans  l'éther, 
l'alcool  ordinaire,  l'alcool  mélhylique,  l'acétone  et  l'acide  acétique. 
Il  est  peu  soluble  dans  la  benzine  et  presque  insoluble  dans  l'essence 
de  pétrole  et  le  sulfure  de  carbone.  La  solution  alcoolique  colore 
en  violet  les  sels  ferriques,  et  le  liquide  ainsi  obtenu  ne  précipite 
pas  au  contact  de  la  potasse  et  de  l'ammoniaque.  Cette  solution 
d'une  belle  teinte  vineuse  ne  présente  aucune  action  spéciale  sur 
le  spectre. 

Extraction  à  l'éther.  —  Lorsqu'on  emploie  l'éther  aux  lieu  et 
place  du  chloroforme,  on  obtient  une  solution  un  peu  plus  colorée. 
L'extrait  éthéré  sec  est  beaucoup  plus  foncé  que  l'extrait  chloro- 
formique, son  poids  est  aussi  plus  élevé  que  le  précédent.  En 
laissant  fonctionner  l'appareil  pendant  douze  heures,  comme  pour 
la  première  opération,  nous  avons  retiré  4  gr.  525  p.  100  d'extrait. 
Il  s'agit  ici  d'une  extraction  faite  avec  des  noix  non  épuisées  par 
le  chloroforme.  Le  résidu  éthéré  ne  contient  pas  de  caféine.  L'extrait 
éthéré  renferme  deux  composés  parfaitement  distincts  qu'il  est 
facile  d'isoler  à  l'aide  de  la  benzine.  Ce  véhicule,  en  effet,  dissout 
très  bien  la  résine  brune,  tandis  qu'il  laisse  presque  insoluble  une 
autre  résine  blanche  à  raies  colorées  en  jaune.  A  l'aide  de  quelques 
tâtonnements,  on  finit  par  obtenir  une  séparation  complète.  La 
résine  brune  est  parfaitement  fusible  à  la  température  du  bain- 
marie,  elle  est  hygrométrique  et  se  ramollit  au  contact  de  l'air, 
tandis  que  la  résine  blanche  est  dure  et  ne  fond  que  difficilement. 

La  résine  blanche  se  dissout  parfaitement  dans  l'alcool,  l'acétone 
et  l'acide  acétique;  elle  résiste  à  l'action  du  sulfure  de  carbone,  du 
pétrole  et  de  la  benzine.  Sa  solution  alcoolique  se  colore,  au  contact 
des  sels  ferriques,  en  violet  foncé. 

Extraction  à  l'alcool.  —  Après  avoir  épuisé  80  à  100  grammes  de 
matière  par  de  l'éther  ou  du  chloroforme,  nous  soumettons  la 
poudre,  préalablement  desséchée  à  l'étuve,  à  l'action  de  l'alcool 
dans  le  même  appareil  :  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  l'opération 
étant  terminée,  nous  retirons  du  ballon  un  liquide  d'un  beau  jaune 
qui,  soumis  à  l'évaporation  au  bain-marie,  fournit  un  extrait  jaune 
paille.  En  ajoutant  de  l'eau  à  cet  extrait,  il  se  dépose  une  matière 


222 


EDOUARD  HECKEL 


résineuse  jaune  et  il  se  dissouL  uuc  {>iaii(le  (|Uiiutité  de  glucose  et 
de  tannin. 

Le  poids  de  l'extrait  alcoolique  est  de  14,518  p.  100,  dont 
5gr.  135  sont  constitués  par  une  résine  analogue  à  celle  que  nous 
avons  obtenue  par  le  chloroforme  et  l'éther.  La  solution  aqueuse, 
débarrassée  d'une  grande  quantité  de  matière  colorante  par  le 
charbon  animal,  dévie  fortement  la  lumière  polarisée  à  droite  et 
précipite  par  la  gélatine,  le  tartre  stibié,  l'acétate  plombique  et 
triplombique. 

Elle  se  colore  en  brun  en  présence  de  la  potasse  et  de  l'ammo- 
niaque, précipite  en  brun  verdâtre  les  sels  ferrique,  en  brun  les 
sels  d'urane,  et  renferme  par  conséquent  de  la  glucose  et  du  tannin. 

Le  dosage  à  l'aide  de  la  liqueur  de  Bareswil  fournit  3  gr.  750  de  ' 
glucose. 

Il  resterait  par  conséquent  5  gr.  430  de  tannin  mélangé  à  la 
matière  amère,  dont  le  goût  persistant  se  révèle  quand  on  essaye 
de  broyer  la  noix  entre  les  dents. 

La  résine  blanc  jaunâtre  extraite  au  moyen  de  l'alcool,  comme 
nous  l'avons  dit  plus  haut,  présente  les  mômes  caractères  que  ceux 
fournis  par  l'extraction  éthérée  ou  chloroformique.  Elle  se  colore, 
comme  les  précédentes,  en  violet  au  contact  du  chlorure  ferrique. 

L'extrait  alcoolique  ne  fournit  pas  de  caféine.  La  solution  légè- 
rement acidifiée  ne  précipite  ni  par  les  iodures  doubles  de  mercure 
et  de  potassium,  ni  par  le  phosphomolybdate  de  sodium  et  ne  se 
colore  pas  en  présence  du  chlore  et  de  l'ammoniaque. 

L'examen  des  autres  parties  de  la  plante  nous  a  fourni  les 
résultats  suivants  : 

A.  —  PÉRISPERME. 

L'enveloppe  de  la  graine  {arille  et  spermoderme),  traitée  par  les 
divers  véhicules  ci-dessus  :  le  chloroforme,  l'éther,  l'alcool,  ne  leur 
cède  qu'une  matière  colorante  brune,  qui  ne  présente  pas  d'action 
spéciale  au  spectroscope.  La  solution  éthérée,  par  exemple,  traitée 
par  l'acide  chlorhydrique  concentré  ne  révèle  pas  trace  de  chloro- 
phylle, puisque  la  couche  inférieure,  celle  qui  est  fournie  par 
l'acide  n'a  pas  la  moindre  coloration  verdàlre. 

Les  alcalis  enlèvent  à  cette  enveloppe  les  mêmes  principes  colo- 
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rants  que  l'éther,  le  chloroforme  et  l'alcool,  mais  d'une  manière 
plus  complète  et  la  solution  alcoolique  précipite  abondamment  par 
les  acides.  Comme  l'étude  de  cette  matière  colorante  ne  semble  pas 
ofirir  de  grand  intérêt,  nous  n'avons  pas  poussé  plus  loin  nos 
opérations. 

B.  —  ÉCORCE. 

En  préparant  les  extraits  éthéré,  chloroformique  et  alcoolique 
dans  les  mômes  conditions  que  ci-dessus,  nous  n'avons  pas  obtenu 
trace  de  caféine. 

Conclusions 

En  somme,  le  Kola  mâle  ou.  Kola  Bitter  des  Anglais  de  Sierra- 
Leone,  n'a  aucun  des  principes  constituants  du  Kola  officinal  et 
ne  saurait  en  avoir  non  plus  les  propriétés  excitantes  et  recons- 
tituantes. C'est  donc  par  une  illusion  inexplicable  jusqu'ici, 
que  les  nègres  l'emploient  aux  lieu  et  place  des  graines 
de  Cola  acuminata,  et  lui  accordent  une  valeur  vénale  hors  de 
proportion  avec  son  utilité  réelle. 


i 


TROISIÈME  PARTIE 


Etude  physiologique  de  la  noix  de  Kola 


L'étude  chimique  complète  du  Kola  que  nous  venons  de  faire 
va  singulièrement  en  éclairer  l'action  physiologique  qui  s'est 
jusqu'ici  traînée,  malgré  les  louables  efforts  des  médecins  même  les 
plus  célèbres,  dans  les  ornières  d'une  systématique  mal  dissimulée, 
et  cela  à  cause  du  manque  de  certitude  des  données  analytiques. 

Débarrassée  de  ses  influences  secondaires  dues  au  tannin,  au 
corps  gras,  à  l'amidon,  à  la  gomme,  aux  matières  colorantes  et 
protéiques,  l'action  physiologique  prépondérante  du  Kola  doit,  à 
priori,  être  concentrée  dans  les  trois  composants  suivants,  savoir  : 
la  caféine  et  la  théobromine  préexistantes  d'une  part,  et  le  rouge  de 
Kola  ou  Kolanine  de  l'autre.  Avant  que  des  données  chimiques  pos- 
térieures aux  nôtres  eussent  misaujour  l'importance  chimique  du 
roîtge  du  Kola  (corps  sur  lequel  j'avais  cependant,  avec  persistance, 
malgré  les  dénégatious  peu  mesurées  de  M.  le  professeur  Germain 
Sée,  appelé  vivement  l'attention  dans  mes  notes  à  l'Académie  de 
Médecine  de  Paris  en  1890-91.  touchant  la  valeur  du  Kola  et  son 
action  propre  ),  on  se  bornait  à  considérer  la  graine  d'Afrique  comme 
un  simple  caféique  plus  riche  que  ses  congénères.  C'est  dans  cet 
esprit  que  furent  faites  d'abord  nos  propres  recherches  physiolo- 
giques, avec  tracés  de  contraction  du  cœur  et  des  muscles  volon- 
taires comme  ou  le  peut  voir  dans  notre  première  étude  intitulée  les 
Kolas  africains,  de  1884  (partie  physiologique).  —  Tous  les  obser- 
vateurs qui  suivirent  restèrent  dans  ce  sillon  étroit  où  nous  trouvons, 
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parmi  les  travaux  marquants  et  au  premier  rang,  la  thèse  de  M.  le 
Monnet  parue  en  1884-85  (Faculté  de  Médecine  de  Lille)  et  inti- 
tulée :  DE  LA  Kola,  Étude  physiolouique  èl  ikérapmtique.  Mais  les 
conclusions  de  ce  travail,  quoique  très  importantes,  sont  trop 
spécialement  thérapeutiques  pour  être  rappelées  utilement  ici. 
J'y  reviendrai  dans  la  partie  de  ce  livre  spécialement  consacrée 
aux  applications  médicales  et  à  ce  moment  nous  en  tirerons  grand 
profit.  Nous  nous  bornerons  seulement  à  constater  ici  que  cette 
thèse  réédite,  à  propos  du  Kola,  la  théorie  de  M.  Dujardin-Beaumetz 
relative  à  l'action  de  la  caféine,  à  savoir  que  c'est  un  antidéperditeur, 
un  aliment  d'épargne,  qui  diminue  les  déchets  organiques  (urée) 
résultant  de  la  combustion  des  substances  azotées,  probablement 
en  exerçant  une  action  spéciale  sur  le  système  nerveux  (aliments 
nerveux  de  Mantegazza).  Le  même  savant  ajoute  :  «  La  Kola, 
»  par  la  caféine  et  la  théobromine  qu'elle  renferme,  est  un  tonique 
»  du  cœur  dont  elle  accélère  les  battements,  exagère  la  puissance 
»  dynamique  et  régularise  les  contractions. 

»  A  la  seconde  phase  de  son  action,  à  l'exemple  de  la  digitale, 
»  c'est  un  régulateur  du  pouls  qu'elle  relève;  sous  son  influence 
))  les  pulsations  deviennent  plus  amples  et  moins  nombreuses  : 
»  comme  corollaire  de  son  action  sur  la  tension  sanguine,  on  voit 
))  la  diurèse  augmenter.  » 

D'un  caractère  plus  spécialement  physiologique,  le  travail  de 
M.  E.  Parisot  (1)  vient,  cinq  ans  après,  sanctionner  et  développer 
les  doctrines  nouvelles  de  M.  G.  Sée  sur  l'action  de  la  caféine, 
les  mettre  en  opposition  avec  celles  de  M.  Dujardin-Beaumetz  sou- 
tenues par  M.  Monnet,  mais  surtout  combattre  mes  assertions  rela- 
tives :  lo  à  l'insuffisance  de  l'action  de  la  caféine  pour  expliquer 
celle  du  Kola;  2°  à  l'incomparable  différence  qui  existe  entre 
l'action  de  la  caféine  cristallisée  et  celle  du  Kola.  Mes  observations 
touchant  l'influence  du  Kola  sur  la  fatigue  et  sur  l'essoufflement 
résultant  des  grandes  marches,  révélées  à  M.  G.  Sée  par  M.  Lepicque, 
son  aide,  à  qui  je  les  avais  fait  connaître,  avaient  provoqué  ces  re- 
cherches nouvelles  sur  la  caféine.Il  s'agissait  en  effet,  pour  M.  G.  Sée,de 

démontrer,  à  rencontre  de  mes  assertions,que,dansleKola,la  caféine 

(1)  Etude  physiologique  delà  ca/-^i/ie  surles  fonctions  niolriccs,  par  le  D'  E  Parisot 
{Thèse  de  doctorat  en  médecine  de  la  Faculté  de  /^ttns,1890). 
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libre  seule  provoque  ces  effets  qu'on  ne  lui  avait  pas  connus  jus- 
qu'alors. Il  fallait  trouver  le  principe  capable  de  les  résumer  et 
ajouter  à  ce  qu'on  connaissait  de  l'action  de  la  caféine  sur  la  circu- 
lation et  la  nutrition,  une  nouvelle  action  physiologique  capable 
d'expliquer  les  deux  nouvelles  propriétés  du  Kola  que  je  venais  de 
découvrir  et  de  démontrer,  savoir  ;  disparition  de  la  fatigue  et  de 
Tessoumement  résultant  de  grands  efforts  ou  d'une  course  pro- 
longée. 

En  tenant  compte  de  ces  explications,  on  ne  s'étonnera  pas  de 
voir  l'excellent  travail  de  M.  Parisot,  fait  de  très  bonne  foi  sous 
une  inspiration  dirigeante,  porter  une  empreinte  spéciale  et  se 
résumer  enfin  dans  les  conclusions  suivantes  : 

«  I.  —  La  caféine  a  une  action  élective  sur  le  système  nerveux 
»  dont  elle  exagère  la  tonicité,  et  c'est  par  l'intermédiaire  de  celle  ci 
»  qu'elle  agit  sur  tous  les  autres  systèmes. 

»  II.  —  La  caféine  empêche  l'accélération  des  battements  du 
»  cœur  et  l'essoufflement  consécutif  à  l'eflort  :  elle  paraît  maintenir 
»  la  pression  sanguine  à  son  niveau  normal  et  agir  sur  le  cœur  par 
»  son  action  vaso-tonique. 

III.  —  ia  caféine  n'agit  pas  sur  la  nutrition  comme  un  aliment 
d'opargne. 

IV.  —  Elle  n'a  pas  d'action  spécifique  sur  l'excrétion  de  l'urée  :  elle 
la  modifie  dans  des  sens  divers  sous  l'infiuence  de  conditions  inconnues. 

V.  —  Elle  paraît  élever  la  température  centrale  et  augmenter  la 
quantité  d'acide  carbonique  exhalé,  c'est-à-dire  qu'elle  augmente 
les  pertes  en  carbone,  sans  du  reste  restreindre  les  autres. 

VI.  —  La  caféine  agit  sur  l'individu  inanitié  non  pas  comme 
aliment,  mais  en  tonifiant  le  système  nerveux  et  en  permettant, 
par  son  ingestion,  d'utiliser  les  réserves  de  l'organisme. 

Toutes  ces  conclusions,  qu'elles  viiissent  de  M.  Monnet  ou  de 
M.  Parisot,  malgré  leur  antagonisme  fondamental,  mettaient,  par 
les  points  communs  qui  les  rapprochent,  mieux  en  lumière  les  pro- 
priétés physiologiques  de  la  caféine  cristallisée  et  par  extension 
celles  du  Kola,  dont  ce  principe  est  l'un  des  composants  primor- 
diaux. Mais  elles  laissaient  dans  l'ombre  les  propriétés  spéciales  à  la 
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Kola  :  le  rouge  de  Kola,  malgré  mes  protestations  dans  divers 
écrits  (1),  était  méconnu,  on  le  laissait  de  côté  comme  une  quan- 
tité négligeable  et  sans  aucune  valeur  physiologique.  J'avais 
cependant  dit  textuellement  ce  qui  suit,  dans  une  étude  sur 
VAclio7i  du  Kola  à  propos  des  elfets  de  la  caféine  (Bulletin  général 
de  thérapeutique,  30  avril  1890),  en  réponse  aux  singulières  déné- 
gations de  M.  G.  Sée  émettant,  en  pleine  Académie  de  Médecine, 
sur  mon  Rouge  de  Kola  des  doutes  blessants  (2)  :  «  Au  cours  de  mes 
»  nombreuses  recherches  concernant  l'action  de  la  graine  de 
»  Kola  sur  les  marcheurs,  j'ai  constaté  qu'après  épuisement  de  la 
»  caféine  par  le  chloroforme,  la  poudre  agit  encore  d'une  manière 
»  très  sensible  comme  excitant  musculaire  ;  alors  l'excitabilité 
»  nerveuse  est  à  peine  sensible.  Aussi  suis-je  porté  à  admettre 
»  que  le  produit  désigne  par  Schlagdenhaufïen  et  par  moi  sous 
»  le  nom  de  liouge  de  Kola  dans  notre  travail  sur  les  Kolas  afri- 
»  cains  (1883),  produit  qui  subsiste  dans  la  graine  après  épui- 
»  sèment  par  le  chloroforme,  est  une  substance  très  complexe 
»  dans  laquelle  se  trouvent  vraisemblablement  des  principes  très 
»  'AcVits  {alcaloïdes,  glycosides,  etc.)  dont  nous  n'avons  pu  opérer 
»  l'isolement.  Il  en  a  été  de  même  longtemps  pour  les  quinquinas, 
^)  dont  le  rouge  cinchoniqne  mieux  examiné  a  donné  bon  nombre 
»  d'alcaloïdes.  Il  ne  serait  pas  étonnant  que  le  rouge  de  Kola 
»  fût  le  principal  agent  de   l'excitabilité  musculaire,   et  il  y 

»  AURAIT  DANS  CE  SENS  DES  RECHERCHES  INTÉRESSANTES  A  FAIRE. 

(1)  J'avais  appelé  Tattenlioa  sur  le  rouge  de  Kola,  en  dehors  de  mes  discussions 
avec  M  G  Sée  à  l'Académie  de  Médecine  de  Paris  (Séances  des  8  et  22  avril  1890), 
notamment  dans  les  deux  mémoires  suivants  passés  inaperçus:  VSur  l  action 

■  du  Kola  à  propos  des  effets  de  la  caféine  (Bulletin  général  de^  thérapeutique 
30  avril  1890)  •  2°  Expériences  comparatives  concernant  l  action  du  Kola  et  ae  la 
caféine  sur  la  fatigue  et  Vessoufll,emenl  déterminés  par  les  grandes  marches 
(Marseille  médical,  1890). 

(2)  M  G  Sée  n'avait  pas  craint  de  dire  en  pleine  Académie  de  Médecine.  {Bull, 
de  l-Acad.  de  Méd.,  p.  416.-1891)  «  Jusqu'en  ces  derniers  temps  M.  Tleckel déclarait 
nue  l'action  des  noix  de  Kola  était  due  uniquementa  la  présence  dans  cette  substance, 
delà  théobromine  et  de  la  caféine;  or,  le  voici  ^m,d'apres  ses  idées  nouvelle., 
nrétend  que  ses  propriétés  sont  dues  au  rouge  de  Kola  »  Mes  idées  étaient  si  peu 
Cvelles  sur  ce%o'int  que  j'écrivais,  en  1885,  dans  l'article  Kola  du  Dictionnaire 
Encvclopédique  des  Sciences  médicales  de  Dechambre,la  phrase  suivante  :  ]e  veux  la 
citer  en  enurpour  la  complète  édiûcation  de  M.  G.  Sée  :  «  Le  rouge  de  Kola  est  sans 
fdoute  un  produit  plus  complexe  que  son  nom  ne  semble  l'indiquer,  car  il  a  une 

act^n  spéciale  cSmme  e.xcilant  du  système  musculaire.  11  conviendrait  de 
rexaminer  à  nouveau.  N'est-ce  pas  dans  le  rouge  de  Quinquina  qu'on  a  trouve 
»  le  plus  d'alcaloïdes?  »  Voilà  qui  est  précis. 
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Eu  l'état  des  couuaissauces  chimiques  de  l'époque,  on  ne  pouvait 
être  plus  explicite  et  j'ai  la  satisfaction  de  pouvoir  dire  aujourd'hui 
que,  comme  on  va  le  voir,  mes  prévisions  se  sont  pleinement 
justifiées.  Elles  étaient  du  reste  aisées  à  étahlir  sur  les  mul- 
tiples expériences  de  marche  que  j'avais  longuement  instituées, 
et  il  est  toujours  facile  de  faire  prévaloir  son  autorité  sur  les 
sujets  que  l'on  connaît  bien  et  qu'on  a  sérieusement  étudiés.  Mon 
imprudent  contradicteur  a  méconnu  cette  grande  vérité. 

Mon  appel  à  de  nouvelles  recherches  physiologiques  fut  entendu, 
et,  dès  1891,  au  Congrès  de  l'association  scientifique  française  pour 
l'avancement  des  Sciences  à  Marseille,  M.  le  professeur  Dubois, 
l'éminent  physiologiste  de  la  Faculté  des  Sciences  de  Lyon,  publiait 
les  résultats  sommaires  de  ses  recherches,  faites  à  ma  demande,  sur 
le  Rouge  de  Kola.  Il  avait  expérimenté  sur  ce  corps  préparé  par 
M.  Schlagdenhaufïen  (de  Nancy),  et,  par  l'étude  de  quelques  tracés 
comparatifs  qu'il  obtint  à  l'aide  de  l'ergographe  de  Mosso,  il  avait  pu 
entrevoir  l'influence  du  Kola,  du  rouge  de  Kola  et  de  la  caféine  sur 
la  contractilité  musculaire.  Ses  conclusions  établissaient  nettement 
que  le  rouge  de  Kola  agit,  aux  doses  contenues  dans  le  Kola,  comme 
le  Kola  lui-même  et  d'une  façon  bien  supérieure  à  la  caféine. 
Ces  premiers  résultats  devaient,  peu  après,  prendre  un  corps  défi- 
nitif dans  un  travail  de  longue  haleine  inspiré  par  le  professeur 
Dubois  à  un  de  ses  élèves,  M.  le  D""  Marie,  médecin  stagiaire  au 
Val-de-Grâce.  Nous  y  reviendrons  bientôt  en  détail. 

Entre  temps,  et  durant  cette  même  année  1891,  paraissait  une 
étude  d'apparence  physiologique  due  au  D''  P.  Rodet,  et  intitulée  : 
De  l'action  comparée  du  Kola  et  de  la  caféine  (1).  Il  est  impossible  de 
lire  ce  travail  sans  être  frappé  du  vice  fondamental  qui  en  fausse  les 
principales  déductions  expérimentales  (2).  Dans  son  étude  com- 

(1)  Ce  travail  a  été  reproduit,  en  ses  conclusions,  dans  le  Bulletin  de  la  Société 
de  Médecine  pratique  et  édité  in  extenso  par  la  Société  d'Éditions  scientifiques, 
4,  rue  Ant.-Dubois,  à  Paris.  Ces  conclusions  ont  également  paru  dans  le  Bulletin 
général  de  thérapeutique,  page  306,  39°  livraison,  23  octobre  1891. 

(2)  Voici  comment  s'exprime  sur  ce  travail  M.  le  D'  Marie  dans  sa  thèse  inau- 
gurale sur  l'action  expérimentale  comparée  du  rouge  de  Kola,  de  la  caféine  et  de 
la  poudre  de  Kola  sur  la  contraction  musculaire  (Lyon,  Imprimerie  Léon  Delaroche, 
1892)  «  Cependant,  au  commencement  de  l'année  dernière,  paraissait  encore  un 
»  mémoire  du  D''  P.  Rodet  (nous  l'avons  signalé  plus  haut  dans  la  partie  histori- 
»  que)  dans  lequel  l'auteur  assimile  entièrement  l'action  du  Kola  à  celle  de  la  caféine. 
»  Mais  ce  travail  est  vicié  d'un  bout  à  l'autre  dans  ses  conclusions  par  la  méthode 
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parée,  l'auteur,  quoique  uniquement  préoccupé  (ce  qui  s'explique 
très  bien  par  la  direction  spéciale  des  travaux  antérieurs  et  l'état, 


Tracés  du  professeur  Dubois  (de  Lyon).  Voir  le  texte  page  251. 
A.  —  Tracé  obtenu  par  l'ingestion  de  rouge  de  lîola  (^Kolnine)  1  gr.  32. 
]3_  _  d»  de  poudre  de  Kola  0  gr.  50. 

C.  —  Tracé  normal. 

D.  —  Tracé  obtenu  après  ingestion  de  0  gr.  02  de  caféine. 


à  cette  date,  des  données  chimiques  sur  le  Kola)  d'établir  l'identité 
d'action  de  la  caféine  cristallisée  et  de  celle  qui  est  contenue  dans 

»  qu'a  employée  son  auteur.  Les  doses  de  caféine  et  de  Kola  ne  sont  pas  de  teneur 
»  alcaloïdique  égale;  dans  un  cas,  M.  Rodet,  quand  il  s'agit  de  la  caféine,  donne  à 
0  son  sujet,  2  gr.  50.  1  gr.  80  et  1  gr.  70  de  cette  substance  par  jour.  Pour  agir 
»  comparativement  il  lui  eut  fallu  donner  au  sujet  soumis  au  Kola,  des  quantités 
,)  correspondantes  dans  lesquelles  les  proportions  des  principes  constituants  de  la 
,)  graine  eussent  été  scrupuleusement  observées,  c'est-à-dire  en  l'espèce  108  gr.  G95, 
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le  Kola,  a  perdu  de  vue  la  nécessité  absolue  de  ne  meltre  compara- 
tivement en  cause  que  des  quantités  pondérales  équivalentes  du 
principe  actif  auquel  il  attribue  toutes  les  vertus  du  Kola  (la  caféine). 

On  voit,  en  efiet,  dès  le  début  de  ce  travail, que,lorsqu'il  s'agit  du 
Kola,  M.  le  Rodet  donne  à  son  sujet  17  gr.,  21  gr.  et  27  gr.  de 
poudre  de  cette  graine  par  jour,  ce  qui  représente,  à  raison  de  2  gr. 
350  Vo  d'alcaloïde  dans  le  Kola  le  plus  riche  (théobromine  comprise), 

0  gr.  399,  0  gr.  49  et  0  gr.  63  de  caféine  libre.  Or,  quand  il  s'agit  de 
l'expérimentation  de  la  caféine  pure  et  cristallisée,  M.  Rodet  en 
donne  à  son  même  sujet,  un  jeune  homme  de  17  ans,  2  gr.  50, 

1  gr.  80  et  1  gr.  70.  Que  peut-on  conclure  d'expériences  compa- 
ratives entreprises  dans  de  telles  conditions  ?  Rien,  si  ce  n'est 
qu'elles  doivent  être  considérées  comme  non  avenues  en  ce  qui 
concerne  l'action  physiologique  de  la  caféine,  la  question  capitale 
des  doses  ayant  été  absolument  méconnue  par  leur  auteur. 

Il  n'en  est  pas  de  même  pour  ce  qui  a  trait  dans  ce  travail  aux 
recherches  sur  la  constitution  chimique  des  urines  émises  durant 
l'expérience  au  Kola  et  à  la  caféine  :  ici  les  résultats  étant  concor- 
dants et  portant  en  définitive  sur  le  même  principe  actif  employé  à 
des  doses  différentes,  l'action  d'épargne  n'en  est  que  plus  sensible, 
car  on  voit  que  les  déchets  diminuent  à  mesure  que  la  quantité  de 
caféine  ingérée  augmente.  Ce  fait  est  bien  visible  dans  les  tableaux 
comparatifs  d'analyse  de  l'urine  obtenue  par  la  caféine  et  par  le 
Kola.  Dans  le  premier  tableau  (la  dose  de  caféine  étant  plus  forte 
que  dans  le  second  relatif  au  Kola),  on  trouve  moins  de  phosphates 
et  moins  d'urée  excrétée  pendant  l'expérimentation.  Ce  qui  démon- 
tre que  le  pouvoir  anli-déperditif  de  la  caféine  existe  bien  et 
augmente  avec  la  dose  ingérée. 

Voici  au  demeurant,  sous  le  bénéfice  des  réserves  ci-dessus  for- 
mulées, les  conclusions  de  M.  Rodet  : 

.aa=  (  "  1°  Aucune  des  deux  substances  n'a  supprimé  absolument 
I  ))  la  faim  ;  mais  il  suffisait  pour  l'apaiser  d'une  petite  quantité 
/  ))  d'aliments  (50  grammes  de  pain). 

»  78  gr.  260  et  73  gr.  913.  Or,  il  n'a  donné  que  27,  21  et  17  gr.  de  Kola.  Le  sujet 
»  soumis  au  Kola  était  donc  en  notable  infériorité  de  dose,  puisque  tout  autre 
»  principe  mis  à  part,  il  n'exigerait  que  0  gr.  62,  0  gr.  48  et  0  gr.  39  de  caféine, 
»  tandis  que  le  témoin  en  absorbait  4  fois  plus.  »  Ces  critiques  paraîtront  absolu- 
ment fondées  à  tous  ceux  qui  savent  à  quel  point  les  réactions  physiologiques 
déterminées  par  les  médicaments  actifs,  sont  fonction  des  doses  employées. 
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p  I  ))  2"  Le  sommeil  est  très  agité  ;  plus  pénible  avec  la  caféine, 
g  1  »  3°  La  résistance  à  la  fatigue  a  été  plus  marquée  avec  la 
-Q  )  »  caféine;  mais  ce  résultat  varie  suivant  les  individus,  ce  qui 
'«   )  »  explique  les  divergences  d'opinions. 

"  f       ))  4"  La  diminution  du  poids  du  corps  a  été  un  peu  moindre 
§  \  ))  avec  la  caféine. 

»  50  Avec  le  Kola,  il  se  fait,  pour  tous  les  éléments  de  l'urine,  une 
»  diminution  graduelle  plus  marquée  le  lendemain  que  la  veille. 
»  Avec  la  caféine,  il  se  fait  un  abaissement  brusque  suivi  d'une 
))  oscillation  assez  faible  en  plus  ou  en  moins. 

»  60  L'ÉLIMINATION  DES  MATIÈRES  AZOTÉES  SUBIT  UNE  DIMINUTION 

))  CONSIDÉRABLE,  qui  sc  fait  graduellement  pour  la  Kola,  brusque- 
))  ment  pour  la  caféine;  puis  elle  se  maintient  au  même  taux.  Il  y 
))  a,  en  réalité,  diminution  dans  l'usure. 

))  70  Cette  action  d'épargne  porte  aussi  sur  l'élément  nerveux  ; 
»  car  l'élimination  des  phosphates  est  très  ralentie.  Le  ralentisse- 
))  ment  est  plus  prononcé  pour  les  phosphates  terreux  avec  la  Kola 
))  et  pour  les  phosphates  alcalins  avec  la  caféine. 

))  8°  La  chaux  et  la  magnésie  subissent  une  diminution  très 
))  prononcée. 

))  En  résumé,  il  ressort  de  ces  expériences  une  action  d'éparçjne 
))  très  prononcée  pour  ces  substances.  La  caféine  et  la  Kola  peuvent 
))  supprimer  la  fatigue  musculaire  et  la  faim  à  un  degré  à  peu  près 
»  égal.  )) 

Ces  conclusions,  dans  ce  qu'elles  ont  d'acceptable,  c  est-à-dire 
d'exact,  viennent  corroborer,  comme  on  le  voit,  la  théorie  de  Dujar- 
din-Beaumetz  touchant  l'action  d'épargne  de  la  caféine  et  du  Kola, 
elles  combattent  en  outre  ouvertement  la  théorie  de  G.  Sée  et  Parisot, 
en  démontrant  que  l'usure  organique  est  ralentie  non  seulement  pour 
ce  qui  touche  à  la  formation  de  l'urée,  mais  même  pour  ce  qui  con- 
cerne celle  des  phosphates;  les  déchets  y  sont  bien  étudiés.  C'est 
tout  ce  qu'il  est  permis  de  retenir  dans  ce  travail. 

Durant  la  même  année  1891,  une  étude  due  à  M.  Kotlar  fut 
présentée  comme  thèse  inaugurale  à  l'Université  de  St-Pétersbourg 
sous  ce  titre  :  L'action  physiologique  de  la  noix  de  Kola.  Elle  vint 
confirmer  une  fois  de  plus,  par  des  recherches  analytiques  sérieuses, 
la  théorie  deDuiardin-Beaumetz,Monnet,Rodier,concernant  l'action 

antidéperditive  de  la  caféine  (pour  ne  parler  que  des  auteurs  les 
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plus  récents  qui  ont  étudié  ce  produit  à  propos  du  Kola)  et  pro- 
tester, par  suite,  contre  celle  de  Germain  Sée  et  Parisot. 

Elle  établit  en  outre  (point  important  et  absolument  contraire 
aux  conclusions  de  M.  G.  Sée),  que  la  respiration  ne  subit  aucun 
changement  et  que  la  quantité  de  carbone  consommée  n'est  pas 
augmentée. 

Voici  de  ce  travail,  l'analyse  sommaire  mais  sulFisante  que  j'ai 
tirée  du  Bulletin  général  de  thérapeutique  : 

«  Dans  une  série  d'expériences  faites  à  la  clinique  du  professeur 
»  Manassein,  de  Pietroburg,  M.  Kotlar  a  étudié  l'action  physiolo- 
»  gique  de  la  noix  de  Kola  en  prenant  comme  sujets  dix-sept  jeunes 
»  gens  en  bonne  santé  soumis  à  l'examen  pendant  deux  périodes 
»  consécutives  de  cinq  jours.  Les  uns  prenaient  la  Kola  en  se  repo- 
»  sant  pendant  la  première  période,  les  autres  étaient  soumis  à  un 
»  travail  pénible,  et  prenaient  ensuite  la  Kola.  La  quantité  quoti- 
»  dienne  était  de  4  grammes. 

»  Des  analyses  soigneuses  de  la  nourriture  et  des  excrétions,  il 
»  résulte  que  dans  l'état  de  repos  comme  pendant  le  travail,  la  Kola 
»  augmente  l'assimilation  du  phosphore  et  du  soufre.  Celle  du 
»  chlore  croît  pendant  le  repos  et  ne  se  modifie  pas  pendant  le 
»  travail.  La  métamorphose  du  chlore  est  diminuée  par  la  Kola 
»  pendant  le  repos  et  le  travail,  mais  surtout  pendant  le  travail.  Il 
»  en  est  de  même  du  soufre.  En  résumé,  la  décomposition  des  com- 
»  posés  azotés  est  diminuée  dans  le  repos  comme  dans  le  travail 
»  (Wratch). 

»  Loginofï,  qui  a  fait  ses  expériences  à  la  même  clinique,  a  vu 
»  que,  sous  l'influence  de  la  Kola,  l'assimilation  des  protéïdes  décroît 
»  de  0,60  à  3,40  pour  400  pendant  le  repos,  et  de  0,30  à  4  pour  400 
»  pendant  le  travail.  La  métamorphose  des  composés  azotés  diminue  de 
»  4,9  à  49  0,47  pour  400  pendant  le  repos  et  le  travail.  En  d'autres 
»  termes,  le  Kola  constituerait  un  aliment  d'épargne  ou  nerveux  et  ses 
»  effets  sont  plus  mairjués  pendant  le  repos. 

»  Le  Kola  augmente  la  sensation  du  bien-être  et  prévient  la 
»  fatigue,  la  langueur  qui  suivent  l'exercice. 

»  D'après  Davydoff,  l'assimilation  des  corps  gras  diminue  pen- 
»  dant  le  repos  et  l'exercice.  Cette  diminution  est  de  0,137  pendant 
»  le  repos  et  de  0,394  pour  100  pendant  le  travail.  L'assimilation  de 
»  l'eau  reste  la  même.  Le  métabolisme  de  l'eau,  c'est-à-dire  le 
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»  rapport,  en  ceutièine,  de  l'eau  de  l'urine  à  l'eau  assimilée,  plus  la 
»  relation  pour  100  des  pertes  aqueuses  cutanées  et  pulmonaires, 
»  est  sujet  à  des  oscillations.  Mais,  en  résumé,  il  décroît  surtout 
»  pendant  l'exercice.  L'appétit  diminue.  L'état  subjectif  est  consi- 
»  dérablemcut  amélioré.  Étant  donnée  une  certaine  quantité  de 
))  travail  musculaire,  le  môme  sujet,  prenant  delà  Kola,  travaille 
»  plus  facilement  et  sefatigne  moins  que  lorsqu'il  ne  prend  pas  de 
»  Kola.  Pas  de  changemenls  dans  la  respiration;  le  pouls  est  moins 
»  rapide,  plus  plein  (augmentation  de  la  tension  artérielle). 

»  La  Kola  doit  être  un  médicament  très  efficace  dans  certaines 
»  allectious  cardiaques  (Thèses  de  Saint-Pétersbourg).  » 

Cet  important  travail  porte,  dans  toutes  les  conclusions  que  nous 
avons  soulignées,  un  nouveau  coup  à  la  théorie  de  G.  Sée  et  Parisot 
en  démontrant  que  le  Kola  constilue  un  aliment  d'épargne  et 
diminue  l'usure  des  organismes. 

Nous  ne  passerons  pas  sous  silence,  malgré  son  caractère  un  peu 
spécial,  le  travail  de  MM.  Monavon  et  Perroud  paru  le  15  novembre 
1891  dans  le  Lyon  Médical  et  consacré  à  l'étude  comparée  de  l'action 
de  la  poudre  de  Kola,  de  la  caféine,  du  rouge  de  Kola  et  de  l'extrait 
de  Kola  sur  la  nutrition.  Ces  auteurs,  agissant  en  dehors  des 
méthodes  graphiques  rigoureuses  usitées  actuellement  en  physio- 
logie, concluent  à  la  supériorité  du  rouye  de  Kola.  C'était  une 
première  confirmation  de  nos  expériences  personnelles  et  on  peut 
considérer  cette  étude  comparée,  dans  laquelle  le  rouge  de  Kola 
est  mis  en  cause  pour  la  p-emière  fois  après  nos  propres  investi- 
gations, comme  l'annonce  de  recherches  plus  rigoureuses,  animées 
du  même  esprit  de  comparaison.  Celles-ci  allaient  entrer  sur  la  scène 
physiologique,  y  dominer  désormais  et  conduire  enfin,  grâce  aux 
progrès  parallèles  des  connaissances  chimiques  touchant  le  Rouge 
de  Kola,  à  une  explication  rationnelle  de  l'action  du  Kola  sur  les 
diverses  fonctions  organiques. 

Nous  arrivons,  en  effet,  avec  1892,  à  la  thèse  de  M.  le  l)^  Marie 
intitulée  «  Étude  expérimentale  et  comparée  de  l'action  du  rouge  de 
Kola  de  la  caféine  et  de  la  poudre  de  Kola  sur  la  contraction  muscu- 
laire »  Ce  travail,  développement  de  celui  du  professeur  Dubois 
dont  j'ai  déjà  parlé,  mérite  de  fixer  toute  notre  attention  en  raison 
môme  de  la  rigueur  et  de  la  méthode  qui  ont  présidé  aux  patientes 
recherches  qu'il  met  au  jour. 
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L'auteur  avait  à  atteindre  un  but  physiologique  très  limité  mais 
très  important  :  1°  contrôler  par  des  expériences  rigoureuses, 
répétées  et  méthodiques,  la  valeur  physiologique  déjà  reconnue 
par  M.  Dubois  au  rouge  de  Kola,  considéré  sans  aucune  raison 
comme  hypothétique  par  M.  G.  Sée  ;  2"  rechercher  la  valeur 
comparée  de  la  caféine,  du  rouge  de  Kola  et  du  Kola  en  nature 
sur  la  contractilité  musculaire.  On  voudra  bien  remarquer  qu'en 
dehors  de  M.  Rodet  qui  attribue  à  la  caféine  (voir  p.  232)  «  une 
»  supériorité  marquée  sur  le  Kola  en  ce  qui  touche  à  la  fatigue 
»  musculaire  »,  aucune  indication  physiologique  n'avait  jusque  là 
porté  sur  l'élément  musculaire  directement  mis  en  cause  (1).  Et 
cependant,  l'emploi  du  Kola  en  tant  qu'agent  suspenseur  de  la 
fatigue,  se  généralisant  au  détriment  de  la  caféine,  de  plus  en  plus 
parmi  les  marcheurs,  les  cyclistes,  les  alpinistes  et  tous  les  ama- 
teurs des  divers  sports  aujourd'hui  en  honneur,  il  devenait 
indispensable  de  jeter  sur  cette  question  capitale  le  jour  de 
l'expérimentation  la  plus  rigoureuse. 

Voici  comment  M.  Marie  y  est  parvenu,  en  ne  mettant  en  cause 
que  l'homme  lui-môme  et  dans  des  conditions  absolument  phy- 
siologiques :  je  lui  laisse  la  parole. 

»  Il  y  a  peu  de  temps  encore  les  expériences  exactes  sur  la 
»  fatigue  musculaire  n'étaient  faites  que  sur^  des  muscles  de  gre- 
»  nouille  détachés  du  corps  (Ed.  Weber,  Helmholtz).  Aux  travaux 
»  de  Marey,  de  Ludwig  et  Atex,  de  Schmidt,  de  Kronecker,  de 
»  E.  Tiegel,  de  Rossbach,  de  Richet,  on  commença  à  expérimenter 
»  sur  les  muscles  mis  dans  des  conditions  plus  favorables  en  con- 
»  servant  la  circulation  naturelle  ou  en  faisant  circuler  artificiel- 
»  lement  dans  les  tissus  en  expérience  un  liquide  analogue  au 
»  sang.  Tout  récemment  enfin  M.  A.  Mosso,  professeur  de  physio- 
»  logie  à  l'Université  de  Turin,  cherchant  à  inscrire  directement  le 

(1)11  [aul  aussi  faire  e.vception  pour  le  travail  de  M.  G.  Sée,  en  collaboration 
avec  M.  l'arisot  (Bulletin  de  l'Acacl.  de  Médecine.  —  Séance  du  H  mars  1892,  • 
p.  315  et  :}1(3),0H  ces  auteurs  établissent,  par  des  expériences  multiples  sur  diverses 
catégories  d'animaux,  que  la  caféine  facilite  le  travail  musculaire  en  augmentant 
l'activité  du  système  nerveux  rnoteur  tant  médullaire  que  central,  et  que  la  con- 
séquence de  cette  action  double  est  de  diminuer  le  sentiment  de  l'eiïort  et  d'écarter 
la  fatigue  qui  est  un  phénomène  nerveux  au  premier  chef.  Pour  ces  auteurs,  la 
caféine  empêche  l'essouniement  et  les  palpitations  consécutives  à  l'eiïort,  parce 
qu'elle  met  un  homme  non  entraîné  dans  les  conditions  d'un  homme  entraîné. 


236  12U0UAHU  llliCKEL 


»  travail  mécanique  des  muscles  de  l'homme,  d'une  façon  plus 
»  exacte  qu'avec  tous  les  dynamographes  employés  depuis  Marey 
»  jusqu'à  Morselli,  imagina  un  appareil  nouveau  auquel  il  donna 
»  le  nom  d'ERCOGRAPUE. 

»  Cet  appareil  encore  peu  connu  est  celui  qui  nous  a  servi  pour 
»  toutes  nos  expériences  et  il  nous  semble  nécessaire,  pour  la  com- 
»  préhension  de  nos  résultats,  d'en  donner  ici  une  rapide  des- 
»  criplion.  Les  deux  conditions  indispensables  pour  obtenir  des 
»  tracés  tout  à  fait  exacts,  conditions  qui,  nous  allons  le  voir,  sont 
»  réalisées  dans  l'ergographe,  étaient  :  1"  l'isolement  complet  du 
»  travail  d'un  muscle  et  2o  la  fixation  d'une  de  ses  extrémités 
»  pendant  que  l'autre  inscrit  les  contractions.  C'est  seulement  avec 
»  les  fléchisseurs  des  doigts  de  la  main  que  Mosso  est  arrivé  à 

»  atteindre  ce  but. 

»  L'ergographe  se  compose  essentiellement  de  deux  parties, 
»  l'une  qui  tient  la  main  ferme,  immobilisant  de  la  sorte  une  des 
,)  extrémités  musculaires,  l'autre  inscrivant  sur  un  cylindre  tour- 
»  nant,  les  contractions  transmises  par  l'extrémité  libre.  L'appui 
»  frxateur  est  constitué  par  une  plate-forme  supportant  deux  coussi- 
))  nets,  dont  l'un  creusé  d'une  gouttière  sert  d'appui  à  l'avant-bras, 
»  tandis  que  l'autre  repose  sur  le  dos  de  la  main.  D'autre  part, 
),  quatre  coussinets  mobiles  placés  sur  les  parties  latérales  sont 
),  destinés  à  immobiliser  le  poignet  et  l'avant-bras  et  à  empêcher 
),  ainsi  tout  mouvement.  Dans  sa  partie  antérieure,  la  main  est 
,)  fixée  au  moyen  de  tubes  de  cuivre  dans  lesquels  on  introduit 
,)  l'annulaire  et  l'index  qui  rencontrent  au  fond  de  chaque  tube 
))  une  plaque  mobile  se  fixant  à  volonté  et  servant  de  point  d'appui 
)>  aux  extrémités  digitales.  Dans  l'espace  qui  reste  libre  entre  les 
»  deux  tubes  se  meut  le  médius  autour  duquel  on  place  un  anneau 
»  de  cuir  fixé  à  l'extrémité  d'une  petite  corde  qui  fait  mouvoir 
,)  l'appareil  enregistreur.  Pour  donner  une  position  commode  au 
»  bras  qui  travaille,  on  le  place  non  pas  en  supination,  mais  en 
•    ,>  légère  pronation,  ce  qui  est  obtenu  facilement  en  inclinant  la 
»  plate-forme  de  30"  environ  vers  le  côté  interne. 

»  La  seconde  partie  de  l'appareil  est  le  curseur  enregistreur  :  il 
),  se  compose  d'une  plate-forme  de  fer  portant  deux  colonnettes  de 
cuivre  bifurquées  à  leur  partie  supérieure  et  portant  chacune 
),  deux  tringles  cylindriques  d'acier  distantes  de  4  centim.  1  une  de 
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»  l'autre,  de  manière  qu'elles  constituent  les  guides  du  curseur 
»  métallique  dont  nous  allons  donner  la  description.  Celui-ci  est 
»  formé  d'une  plaque  métallique  quadrangulaire  qui  glisse  au 
»  moyen  de  deux  ouvertures  cylindriques  placées  de  chaque  côté 
»  sur  les  deux  barres  d'acier  susdites.  La  base  supporte  une  petite 
»  potence  à  laquelle  on  adapte  au  moyen  d'une  vis  à  pression  une 
»  baleine  terminée  par  une  plume  d'oie  qui  écrit  sur  le  papier 
»  noirci.  Le  curseur  que  nous  venons  de  décrire  présente  en  outre 
»  deux  crochets,  l'un  à  son  extrémité  postérieure  auquel  est  attachée 
»  la  corde  qui  va  se  fixer  à  l'anneau  de  cuir  destiné  au  médius, 
»  l'autre  à  l'extrémité  antérieure  auquel  est  attachée  une  seconde 
»  corde  qui,  après  réflexion  sur  une  petite  poulie  métallique,  va 
»  supporter  des  poids  de  1,  2,  3  kilog.  et  môme  plus  suivant  les  cas. 
»  En  regard  de  la  plume  d'oie,  se  meut,  au  moyen  d'un  mécanisme 
»  d'horlogerie,  un  cylindre  sur  lequel  vont  s'inscrire  les  contrac- 
»  tions.  Ces  contractions  du  médius  s'exécutent  suivant  le  rythme 
»  désiré  au  moyen  d'un  métronome  à  tambour,  d'un  pendule  inter- 
»  rupteur  de  Bal  tzar  ou  môme  simplement  d'une  montre  à  secondes. 
»  Ce  qui  importe  en  premier  lieu,  pour  obtenir  des  tracés  utiles 
»  entre  les  différents  points  desquels  on  puisse  établir  une  compa- 
»  raison  exacte,  c'est  de  dépenser  à  chaque  contraction  la  force 
»  tout  entière  dont  on  est  capable  et  de  maintenir  constant  l'effort 
»  de  la  volonté  jusqu'à  épuisement  complet. 

»  Les  expériences  faites  avec  l'ergographe  de  Mosso  donnent  des 
»  courbes  dont  nous  nous  occuperons  plus  loin,  et  qui  de  forme  à 
»  peu  près  constante  chez  un  môme  individu,  dans  des  conditions 
»  identiques,  présentent  des  différences  très  notables  si  on  les 
»  examine  chez  deux  sujets,  cependant  du  même  âge,  du  même 
»  tempérament  et  ayant  le  même  genre  de  vie.  Chaque  personne  a 
»  une  courbe  de  la  fatigue  qui  lui  est  propre,  de  telle  sorte  qu'ainsi 
»  que  nous  l'avons  constaté  sur  quelques-uns  de  nos  amis,  il  est 
»  facile  de  les  distinguer  à  première  vue  les  unes  des  autres. 

»  Comment  fonctionne  l'ergographe  dans  les  mouvements  alter- 
»  natifs  de  flexion  et  d'extension  imprimés  au  médius  durant  les 
»  expériences?  On  est  tenté  de  croire  que  l'anneau  de  cuir  fixé  au 
»  niveau  de  l'articulation  de  la  phalangine  avec  la  phalangette 
»  décrit  un  are  de  cercle  ou  à  peu  près  :  évidemment  si  la  première 
»  et  la  seconde  articulations  des  phalanges  étaient  rigides,  si  le 
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»  doigt  loumaiL  iiniqueineut  autour  de  l'articulation  métacarpo- 
»  phalanfi,ieuue,  il  en  serait  ainsi,  mais  comme  les  deux  autres 
»  articulations  plialaugiennes  se  plient  à  chaque  mouvement  du 
»  doigt,  le  point  de  traction  ne  décrit  pas  un  arc  de  cercle,  mais 
»  une  courbe  particulière  dans  laquelle  on  peut  distinguer  deux 
»  parties. 

))  La  première,  qui  est  la  partie  de  la  trajectoire  la  moins  lavo- 
»  rable  au  travail  utile,  est  éliminée  en  tenant,  ainsi  que  nous 
»  l'avons  (ait  pour  nos  recherches,  le  médius  légèrement  ployé  dès 
»  le  commencement  de  l'expérience.  La  direction  suivie  alors  par 
»  l'anneau  de  cuir  qui  soutient  les  poids  présente  une  incurvation 
»  si  peu  marquée  qu'on  peut  la  considérer  comme  une  ligne  droite. 
»  Nous  croyons  maintenant  avoir  exposé  d'une  façon  suffisamment 
»  nette  la  constitution  de  l'ergographe  et  nous  pouvons  aborder 
»  l'étude  des  expériences  que  nous  avons  laites  avec  cet  appareil. 
))  U  nous  faut,  tout  d'abord,  donner  une  idée  générale  des  conditions 
»  dans  lesquelles  ont  été  laites  ces  recherches  et  quel  plan  nous 
»  avons  suivi  pour  arriver  aux  résultats  que  nous  donnons  plus 
»  loin.  Nous  n'avons  en  vue  dans  ce  travail,  que  l'élude  de  la  con- 
»  traction  volontaire,  fait  important  à  signaler  puisque,  ainsi  qu'il 
),  ressort  du  mémoire  du  D''  Arnaldo  Mazziora,  il  existe  une  difié- 
»  rence  très  notable  entre  la  contraction  des  muscles  excités  par 
»  la  volonté  et  la  contraction  obtenue  à  l'aide  de  l'excitation  élec- 
'  ))  trique  directe  et  indirecte.  En  excitant  le  nerf,  on  obtient  tou- 
»  jours  une  quantité  de  travail  mécanique  supérieure  à  celle  qui 
,)  s'obtient  au  moyen  de  la  volonté.  Avec  la  volonté  nous  pouvons 
»  faire  des  efforts  plus  grands  et  soulever  des  poids  très  lourds, 
»  mais  l'aptitude  au  travail  s'épuise  vite  et  l'excitation  nerveuse 
))  devient  inefficace,  tandis  que  l'excitation  artificielle  des  nerfs 
»  conserve  plus  longtemps  les  muscles  eu  action. 

»  Cette  différence  dépend  de  ce  que  la  fatigue  des  centres  ner- 
),  veux  manque,  dans  le  cas  d'excitation  électrique.  Dans  les  mou- 
),  vemeuts  volontaires,  celle-ci  vient  nous  rendre  incapables  de 
»  travail  avant  que  le  muscle  soit  épuisé. 

»  Ici  nous  devons  nous  mettre  en  garde  contre  une  objection 
>,  qui  se  présente  d'elle-même  à  l'esprit  :  comment,  dira-t-on, 
«  obtenir  des  contractions  similaires  et  des  tracés  comparables, 
»  s'ils  sont  soumis  à  l'action  de  la  volonté?  Évidemment,  c'est  là 
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»  un  point  assez  délicat  de  la  question  ;  cependant,  avec  une  cer- 
»  taine  habitude  du  manuel  opératoire,  on  arrive  facilement  à 
»  dépenser  le  plus  de  force  possible  pour  chaque  contraction.  C'est 
»  pour  acquérir  cette  régularité  de  travail  que  nous  avons  pris, 
»  avant  de  commencer  nos  recherches,  un  assez  grand  nombre  de 
»  tracés  qui  nous  ont  fait  en  quelque  sorte  une  éducation,  et  que 
»  nous  n'avons  pas  compris  dans  notre  statistique. 

»  Toutes  nos  expériences  ont  été  faites  sur  le  médius  de  la  main 
»  gauche,  afin  d'obtenir  des  tracés  plus  courts,  et  par  suite  plus 
»  faciles  à  étudier.  La  main  et  l'avant-bras  étaient  préalablement 
»  fixés  ainsi  qu'il  a  été  dit  plus  haut,  l'avant-bras  en  légère  prona- 
»  tion.  Nous  avons  cherché  tout  d'abord  quel  était  le  poids  nécessaire 
»  pour  que  nous  produisions  une  élévation  maxima  avec  un  effort 
»  maximum  ;  car  lorsqu'on  travaille  avec  un  poids  qui  n'est  pas 
»  très  considérable,  on  sait  qu'au  début,  on  atteint  le  maximum  de 
))  flexion  sans  que  les  muscles  aient  fait  tout  l'elïort  dont  ils  sont 
»  capables.  C'est  ce  que,  pour  notre  part,  nous  avons  observé 
»  avec  les  poids  de  un  et  deux  kilogrammes  soulevés  chaque 
»  seconde. 

»  Nous  avons  donc  choisi  un  poids  de  trois  kilogrammes  soulevé 
»  toutes  les  secondes.  Le  rythme  nous  était  donné  par  un  métronome 
»  à  tamboui".  et  nous  exécutions  une  contraction  par  seconde,  et 
»  cela  jusqu'à  épuisement  complet,  jusqu'à  impossibilité,  malgré 
»  tous  nos  efforts,  de  soulever  lo  poids.  Nous  nous  sommes  placés, 
»  pour  chaque  expérience,  dans  des  conditions  identiques;  afin 
»  d'obtenir  la  quantité  maxima  de  travail  mécanique  et  d'éviter 
»  les  variations  plus  ou  moins  grandes  que  ne  manquent  pas 
»  d'imprimer  au  système  musculaire  les  fatigues  et  les  travaux  si 
»  différents  de  chaque  jour,  nous  avons  eu  soin  de  prendre 
»  nos  tracés  peu  de  temps  après  le  réveil,  entre  huit  heures  trente 
»  et  neuf  heures  du  matin,  alors  que  l'épuisement  de  la  veille  avait 
»  complètement  disparu  sous  l'influence  réparatrice  d'un  sommeil 
»  de  sept  heures  environ.  Car,  contrairement  à  ce  qu'on  avait  pré- 
»  tendu  d'abord,  la  veille  en  produisant  un  épuisement  général  de 
»  l'organisme,  dû  tout  aussi  bien  au  travail  intellectuel  qu'au  travail 
»  matériel,  a  pour  effet  d'accélérer  grandement  la  manifestation  de 
»  la  fatigue  dans  nos  muscles;  ceux-ci  sont  bien  encore  capables 
»  de  donner  une  première  contraction  normale  ou  peu  modifiée, 
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»  mais  ils  se  fatiguent  rapidement  et  donnent  alors  une  très  petite 
»  quantité  de  travail  mécanique. 

»  Nous  avons  donc  pris  cliaque  matin  un  ou  plusieurs  tracés  des 
»  contractions  des  muscles  fléchisseurs  du  médius  gauche.  Un  inter- 
»  valle  de  10  à  15  minutes  était  laissé  entre  chaque  expérience  afin 
»  de  laisser  reposer  le  muscle  en  travail.  Voyons  maintenant  quelle 
»  marche  générale  nous  avons  suivie,  puis  nous  exposerons  eu 
»  détail  les  résultats  que  nous  avons  obtenus.  Après  avoir  pris 
»  quelques  tracés  normaux  nous  donnant  la  forme  et  la  direction 
»  moyenne  de  notre  courbe  de  fatigue,  nous  avons  comparé  l'action 
»  de  la  caféine  et  de  la  poudre  de  Kola  sur  cette  courbe,  pour 
»  étudier  ensuite  séparément  les  modifications  produites  par  le 
»  rouge  de  Kola. 

»  Nous  avons  donc  à  envisager  successivement  : 

»  4°  La  courbe  normale. 

»  2°  La  courbe  après  ingestion  de  caféine. 

»  3"  La  courbe  après  ingestion  de  poudre  de  Kola. 

»  4°  La  courbe  après  ingestion  de  rouge  de  Kola. 

»  Il  est  évident,  et  c'est  là  une  objection  qui  se  présente  d'elle- 
»  môme,  qu'en  suivant  l'ordre  ci-dessus  indiqué  on  ne  le  place  pas 
»  dans  des  conditions  irréprochables  d'exactitude,  les  muscles  qui 
»  travaillent  chaque  matin,  acquérant  en  quelques  jours  une  force 
»  plus  grande  par  suite  de  l'entraînement  duquel  ils  sont  soumis. 
»  Aussi  afin  de  ne  pas  donner  prise  à  cette  critique,  nous  avons  eu 
»  soin  de  prendre  de  temps  à  autre  des  tracés  normaux  pouvant 
»  être  comparés,  d'une  façon  absolue,  aux  tracés  inscrits  après 
»  ingestion  des  substances  dont  nous  venons  de  parler. 


1"  Tracé  normal, 


»  Nous  avons  pris,  ainsi  que  nous  venons  de  le  dire,  un  certain 
))  nombre  de  tracés  normaux.  Après  quelques  essais  qui  n'avaient 
»  pour  but  que  de  nous  familiariser  avec  l'appareil,  nous  avons 
»  calculé  la  moyenne  de  la  hauteur  de  soulèvement  et  du  travail 
»  mécanique,  mesuré  en  kilogrammes  sur  dix  de  ces  tracés.  Nous 
»  avons  trouvé  comme  hauteur  moyenne  1  mètre  157  et  en  multi- 
»  pliant  ce  chiffre  par  trois  kilos  représentant  le  poids  enlevé  à 
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»  chaque  contraclioD,  dous  obtenons  Kilogrm.  3,471  comme  travail 
»  mécanique.  Mais  ce  n'est  pas  là  le  seul  poiut  de  la  question  qui 
»  doive  nous  intéresser,  il  nous  faut  encore  considérer  l'aspect  de 
»  la  courbe,  sa  forme  générale  et  les  particularités  qu'elle  présente. 
i>  Comme  l'a  très  bien  expliqué  M.  le  professeur  A.  Mosso,  chaque 
»  personne  a  une  courbe  de  fatigue  qui  lui  est  propre,  de  telle  sorte 
»  que  les  tracés  de  plusieurs  personnes  se  reconnaissent  aisément 


Fig.  43.  —  Tracés  normaux  (D"^  Mario). 


»  les  uns  des  autres.  Ceci,  bien  entendu,  ne  doit  pas  être  pris 

»  dans  un  sens  trop  absolu,  car  il  est  fréquent  d'observer  des  difïé- 

»  rences  assez  marquées,  surtout  si  l'on  considère  des  tracés  pris  à 

»  un  certain  intervalle,  ainsi  qu'il  nous  est  arrivé  de  le  faire. 

»  Néanmoins,  M.  le  Professeur  R.  Dubois,  examinant  nos  tracés 

»  normaux  fut  de  suite  frappé  de  l'aspect  qu'ils  présentaient  en 
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»  général  :  la  première  moitié  de  la  courbe  présente,  lorsqu'on 
»  examine  la  ligne  réunissant  les  sommets,  une  forme  manifeste- 
»  ment  concave,  à  concavité  tournée  en  haut.  Puis,  la  descente  qui 
»  débutait  assez  brusquement,  devient  moins  rapide,  formant  dans 
»  certain  cas  une  sorte  de  plateau  qui  contribue  à  donner  à  l'en- 
»  semble  la  forme  d'un  S  très  allongé.  Nous  avons  expérimenté  sur 
»  deux  de  nos  amis,  pour  nous  rendre  compte  par  uous-môme  des 
»  variations  signalées  plus  haut  et  nous  avons  eu  la  confirmation 
»  manifeste  de  ce  qui  a  été  signalé. 

»  Chez  l'un  d'eux,  les  contractions  du  début  sont  beaucoup 
»  moins  élevées  que  les  nôtres;  elles  n'atteignent  jamais  plus  de 
»  0«»U36,  tandis  que  nos  premières  contractions  dépassent  toujours 
»  0n»04.  Mais  chez  lui  la  ligne  des  sommets  descend  lentement,  ne 
»  présente  pas  la  forme  concave  que  nous  trouvons  dans  nos  tracés 
»  et  est  d'un  bouta  l'autre,  à  peu  près  droite. 

»  Chez  le  second,  au  contraire,  l'aspect  est  entièrement  différent 
»  et  nous  pourrions  dire  que  notre  courbe  représente  la  moyenne 
»  des  trois.  Ici,  en  effet,  les  premières  contractions  sont  très  élevées 
»  (0,054  à  0,56),  mais  rapidement,  après  une  durée  de  iO  secondes 
»  environ,  la  ligne  tombe  brusquement  pour  décroître  ensuite  gra- 
»  duellement.  Nous  avons  répété  plusieurs  fois  l'expérience  et  à 
»  chaque  fois,  la  direction  générale  a  été  à  peu  près  celle  que  nous 
»  venons  d'indiquer.  Il  est  inutile  d'insister  plus  longuement 
»  sur  le  tracé  normal  qui  nous  est  maintenant  connu;  nous 
»  allons  avoir  à  étudier  maintenant  les  variations  que  lui  fait  subir 
»  tout  d'abord  l'ingeslion  d'une  certaine  quantité  de  caféine. 


2"  Tracé  après  ingestion  de  caféine 


»  La  caféine  ayant  été  donnée  par  M.  G.  Sée  comme  le  seul 
»  principe  de  la  poudre  de  Kola  capable  d'exerccT  sur  la  fatigue 
„  musculaire  une  action  modératrice,  nous  avons  voulu,  avant 
),  d'étudier  l'action  de  la  poudre  de  Kola  sur  les  tracés,  nous  rendre 
»  compte  des  effets  produits  par  la  caféine.  Pour  ce  faire,  nous 
«  avons  toujours  suivi  la  même  méthode  :  la  caféine  étant  contenue 
»  dans  le  Kola  dans  les  proportions  de  2,23  «/o,  nous  en  avons  pris 
»  0  gr  117  milligrammes  avant  chaque  expérience.  Cette  dose 
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»  était  généralemeut  absorbée  dans  du  café  à  sept  heures  du  malin; 

»  un  ou  deux  tracés  étaient  inscrits  à  huit  heures  trente.  Nos 

»  recherches  ont  porté  particulièrement  sur  dix  de  ces  tracés,  et 

»  voici  les  chilïres  moyens  que  nous  avons  obtenus  :  hauteur  de 

»  soulèvement  =  1,203,  donc  travail  mécanique  =  Kgm.  3,916. 


2  B  :5  B 


Fii,'.       —  Tracés  avec  caféine  (D-^  Marie). 

»  Si  ou  passe  ensuite  à  l'examen  général  de  la  courbe,  on  peut 
»  se  rendre  compte  sur  la  plupart  des  tracés,  ainsi  que  le  fait  avait 
»  déjà  été  signalé  par  M.  Dubois,  qu'ils  présentent  une  forme 
»  presque  caractéristique.  Les  contractions  très  élevées  au  début 
»  du  tracé,  atteignant  assez  souvent  0,052,  0,054,  s'afïaiblissent 
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»  très  rapidemeot  pour  décroître  ensuite  peu  à  peu  et  donner  lieu 
»  à  une  série  de  contractions  de  très  faible  intensité.  C'est  là  un  fait 
»  que  nous  avons  remarqué  dans  la  plupart  de  nos  courbes  inscrites 
»  après  ingestion  de  caféine,  fait  qui  mérite  d'être  signalé,  car  tout 
»  à  l'heure  nous  verrous  l'importance  qu'il  présente,  lorsque  nous 
»  comparerons  les  différents  tracés  et  que  nous  essaierons  de  les 
»  interpréter.  Nous  avons  fait  de  nouvelles  recherches  en  absorbant 
»  0,0234  de  caféine,  quantité  correspondant  à  10  grammes  de  Kola 
»  et  nous  avons  obtenu  les  mêmes  résultats. 

»  Voyons  maintenant  ce  qui  se  passe  lorqu'au  lieu  de  caféine,  on 
»  emploie  la  poudre  de  Kola,  et  recherchons  si  cette  dernière 
»  substance  nous  donne  des  courbes  analogues  à  celles  que  nous 
»  venons  de  passer  en  revue. 


3°  Tracé  après  ingestion  de  poudre  de  Kola. 

»  Nos  expériences  avec  la  poudre  de  Kola  ont  été  comme  celles 
»  avec  la  caféine  au  nombre  de  dix.  Pour  chacune  d'elles  nous 
»  avons  absorbé  la  quantité  correspondant  à  0  gr.  117  milligrammes 
»  de  caféine,  soit  5  grammes  de  poudre  de  Kola.  Cette  dose  était 
»  généralement  prise  en  deux  fois,  à  6  h.  30  et  7  heures  du  matin, 
»  dans  un  demi  verre  d'eau.  Nous  n'avons  jamais  observé  à  la 
»  suite  de  cette  ingestion  aucun  phénomène  particulier  digne 
»  d'attirer  l'attention.  Le  nombre  des  respirations  reste  le  même 
»  et  les  pulsations  artérielles  gardent  la  même  fréquence.  Du  côté 
»  des  voies  digeslives,  nous  ne  constatons  non  plus  rien  de  spécial 
»  à  noter,  l'appétit  restant  le  même  qu'auparavant  et  le  besoin 
))  d'aliments  se  faisant  toujours  sentir  aux  heures  habituelles. 
»  Quelle  forme  présente  le  tracé?  Quelle  est  la  hauteur  moyenne  des 
»  contractions  et  quelle  dépense  de  forces  représentent-elles,  c'est 
»  ce  qui  nous  reste  à  étudier.  La  hauteur  de  soulèvement  est  de 
»  1^495;  par  suite  le  travail   mécanique  est  égal  à  4,485  kgm. 
»  Quant' à  la  ligne  des  sommets,  elle  est  ici  extrêmement  inté- 
»  ressante  à  considérer,  et  présente  un  caractère  bien  net  qui 
»  permet  de  la  reconnaître  à  première  vue,  c'est  sa  rectitude 
„  presque  parfaite  d'un  bout  à  l'autre  du  tracé.  Les  premières 
),  contractions  atteignent  toujours  une  hauteur  moyenne  de  0-05, 
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»  la  descente  est  insensible,  et,  en  aucun  point  de  son  étendue  on 
»  n'observe  de  plateau.  Lorsque  la  main  est  retirée  de  l'ergographe. 


2  C  ■  3  C 

Fig.  4o,  —  Tracés  avec  poudre  de  Kola  (D^  Marie). 


»  la  fatigue  n'est  pas  plus  grande  que  de  coutume,  et  un  nouveau 
»  tracé  peut  être  facilement  obtenu  après  un  repos  de  cinq  minutes. 

4^  Tracé  après  ingestion  de  rouge  de  Kola, 

»  Nous  avons  eu  à  rappeler,  au  début  de  ce  travail,  les  discus- 
»  sions  nombreusés  qu'a  soulevées  à  l'Académie  de  Médecine  la 
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»  ([uestioii  de  savoir  si  le  rouge  de  Kola  était  pour  quelque  chose 
»  dans  l'action  de  la  poudre  de  Kola  sur  le  système  musculaire. 
»  Nous  avons  vu  M.  G.  Sée  soutenir  avec  acharnement  l'inanité 
))  ahsolue  de  ce  principe  mal  déterminé  et  faire  jouer  à  la  caféine 
»  seule  un  rôle  prépondérant.  Cette  divergence  d'opinions  nous  a 
»  poussé  à  étudier  avec  un  soin  tout  particulier  le  rouge  de  Kola; 
»  nous  avons  fait  une  vingtaine  d'expériences  dont  quatorze  sont 
»  relatées  ici,  et  nous  avons  étudié  également  sur  nos  amis  l'action 
»  de  ce  produit  dont  M.  R.  Dubois  avait  déjà,  au  mois  de  juillet  1891, 
»  reconnu  l'effîcacité  indéniable.  Ainsi  que  nous  le  disions  plus 
»  haut,  nous  avons  employé,  pour  nos  expériences,  le  rouge  de  Kola 
»  impur  ou  la  poudre  de  Kola  privée  de  caféine  et  de  théobromine 
»  par  l'action  du  chloroforme.  Cette  poudre  ne  conserve  plus  d'im- 
»  portant,  avec  le  ligneux,  que  le  l'ouge  de  Kola  et  les  principes 
»  albuminoïdes.  Ces  deux  derniers  éléments  chimiques  seuls,  sont 
»  susceptibles  d'exercer  une  action  sur  l'organisme  :  le  premier 
»  est  celui  que  nous  allons  étudier  tout  à  l'heure,  le  second  est 
»  nutritif.  Mais  aux  doses  que  nous  avons  employées,  l'action  des 
»  albuminoïdes  sur  la  nutrition  peut  être  regardée  comme  entlère- 
»  ment  négligeable,  et  il  ne  reste  que  le  rouge  de  Kola  pouvant 
»  exercer  une  action  quelconque  sur  l'économie. 

»  Alîn  de  pouvoir  comparer  les  tracés  obtenus  aux  tracés  précé- 
»  dents,  nous  avons  calculé  la  dose  de  poudre  contenant  la  quantité 
»  correspondante  de  rouge  de  Kola,  soit  4,875  qui  renferment  envi- 
»  ron  0,06  de  rouge  pur.  Ayant  reçAi,  il  y  a  quelques  jours,  du  rouge 
»  de  Kola  pur,  qu'a  eu  la  bonté  de  nous  préparer  M.  Schlagden- 
»  haufïen,  nous  avons  fait  avec  ce  produit  de  nouvelles  expériences 
»  dont  deux  seulement  sont  relatées  ici  et  qui,  d'ailleurs,  n'ont  fait 
»  que  confirmer  l'opinion  que  nous  nous  étions  formée  en  nous 
»  basant  sur  nos  recherches  antérieures. 

»  Comme  après  l'absorption  de  la  poudre  de  Kola,  nous  n'avons 
,)  rien  noté  de  particulier  lorsque  nous  avons  eu  pris  le  rouge. 
),  L'examen  des  tracés  et  le  calcul  de  la  hauteur  des  différentes 
»  contractions  donne  une  hauteur  moyenne  de  soulèvement  égale 
))  à  1"465  et  par  suite  un  travail  mécanique  de  4,396  Kgm.  La 
»  direction  générale  de  la  courbe  ne  présente  pas  la  rectitude  que 
),  nous  avons  trouvée  dans  les  tracés  inscrits  après  ingestion  de 
),  poudre  de  Kola.  La  ligne  des  sommets  a,  au  contraire,  ici  de 
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»  nombreux  caractères  d'analogie  avec  la  courbe  normale.  Comme 
»  cette  dernière,  elle  présente  la  l'orme  d'un  S  ;  mais  nous  aurons  à 


2  1)  3  D 


Via.  40.  —  Tracés  avec  le  rouge  tic  Kola  (D'  Marie). 

»  retenir  tout  à  l'heure  en  faisant  la  comparaison,  sur  de  nombreux 
»  points  qui  l'en  distinguent  et  permettent  de  lui  assigner  une 
»  valeur  toute  diflérente. 

Comparaison  des  différents  tracés  ci-dessus 

»  Nous  avons  maintenant  passé  en  revue  les  différents  tracés 
»  que  nous  ont  permis  d'obtenir  nos  expériences.  Nous  avons 
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»  indiqué  quels  étaieal  les  caraclères  propres  à  cliacuu,  nous  avons 
»  calculé  leur  valeur  eu  mesurant  la  hauteur  du  soulèvement  et  le 
»  nombre  de  kilograinmètres  indiquant  le  travail  mécanique  dépensé. 
»  Il  nous  reste  à  grouper  les  données  mécaniques  que  nous  avons 
»  obtenues,  à  les  mettre  eu  regard  les  unes  des  autres  afin  de  voir 
»  quelles  conclusions  nous  sommes  autorisé  à  tirer  de  leur  compa.- 
»  raison. 

»  Nous  allons  tout  d'abord  étudier  quelles  diiïérences  on  observe 
»  lorsqu'on  se  borne  à  comparer  la  hauteur  moyenne  de  soulève- 
»  ment  et  le  travail  mécanique  moyen  que  nous  avons  calculés  plus 
»  haut.  Voici  les  chiïïres  que  nous  avons  obtenus  : 

Hauteur  moyenue  de  soulèvement  Truvail  mécanique  moyen 

»  Tracé  normal   l'^lS?  kilog.  3.471 

»  T.  avec  caféine   1-203  kilog.  3.916 

»  T.  avec  poudre  de  Kola    1«^495  kilog.  4.485 

»  T.  avec  rouge  de  Kola. .    l'"465  kilog.  4.396 

»  Nous  voyons  dans  ce  tableau  que  si,  au  point  de  vue  seul  du 
»  travail  dépensé,  nous  comparons  les  résultats  qui  ont  été  fournis 
»  par  des  mensurations  attentives,  notre  attention  est  attirée  de 
»  suite  par  deux  remarques  intéressantes  :  1"  il  y  a  peu  de  différence 
»  entre  le  tracé  normal  et  le  tracé  après  ingestion  de  caféine;  2°  le 
»  tracé  après  ingestion  de  rouge  de  Kola  atteint  un  chiffre  se  rappro- 
»  chant  beaucoup  de  celui  qu'on  obtient  avec  la  poudre  de  Kola 
»  naturelle  contenant  encore  sa  caféine  et  sa  théobromine.  Nous 
»  avons  toujours  constaté  ce  fait,  et  si,  dans  quelques  expériences 
»  avec  la  caféine,  nous  avons  parfois  obtenu  des  moyennes  infé- 
»  rieures  à  celles  des  tracés  normaux,  0,992  par  exemple,  jamais, 
»  dans  aucun  cas,  nous  n'avons  constaté  semblable  chose  après 
»  l'absorption  de  rouge  de  Kola.  Ces  faits  semblent  déjà  plaider 
,)  beaucoup  en  faveur  de  la  théorie  de  M.  Heckel  et,  pour  notre 
,)  part,  nous  sommes  loin  de  considérer  le  rouge  de  Kola  comme 
»  un  principe  inactif,  ou  à  peu  près. 

»  Si  maintenant  nous  rappelons  les  données  que  nous  a  fournies 
),  tout  à  l'heure  l'étude  de  la  ligne  des  sommets  dans  les  différentes 
»  courbes  envisagées,  voici  ce  qui  nous  frappe  au  premier  abord. 

,)  La  ligne  des  sommets,  dans  le  tracé  normal  est,  la  plupart  du 
»  temps,  concave,  mais  la  courbure  qu'elle  nous  présente  est  peu 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


"249 


»  marquée  et,  à  part  quelques  exceptions,  la  descente  se  fait  In  plus 
»  souvent  d'une  façon  régulière.  Si  nous  considérons  la  direction 


»  quons  que  les  premières  contractions  sont  plus  élevées  que  dans 
»  le  tracé  normal,  mais  qu'aussi  la  plupart  du  temps,  la  chute  est 
»  plus  rapide  et  le  tracé  souvent  plus  court  que  précédemment. 
»  Nous  obtenons  de  la  sorte  une  ligne  beaucoup  plus  concave  que 
»  la  précédente,  et  dont  la  seconde  moitié  formant  parfois  un 
»  plateau,  est  de  courte  durée. 

»  Après  absorption  de  la  poudre  de  Kola,  l'aspect  change  du 
»  tout  au  tout.  Les  premières  contractions  sont  encore  très  élevées, 
»  mais  au  lieu  de  cette  chute  brusque  que  nous  constations  tout  à 
»  l'heure,  ici,  au  contraire,  la  descente  est  excessivement  régulière; 
»  elle  se  fait  graduellement,  sans  secousses,  en  décrivant  une  ligne 
»  dont  la  rectitude  est  presque  parfaite. 

»  Que  se  passe-t-il  dans  les  tracés  inscrits  après  ingestion  de 
»  rouge  de  Kola?  Ici,  comme  dans  les  deux  cas  précédents,  les 
»  contractions  du  début  atteignent  0™048  à  0™03,  puis,  après  7,  8, 
»  10  secondes,  la  ligue  descend  peu  à  peu  pour  aboutir  la  plupart 
»  du  temps  à  une  sorte  de  plateau  suivi  lui-même  de  contractions 
»  lentement  décroissantes  qui  lui  donnent  la  forme  d'un  S. 

»  En  nous  résumant,  nous  obtenons  le  tableau  suivant  : 

î  Ligue  légèrement  concave. 
»  Tracé  normal. .  j 

(  Descente  assez  régulière. 


»  générale  de  la  courbe  après  absorption  de  caféine,  nous  remar- 


»  Tracé  avec 
féine. . . . 


Contractions  du  début  très  élevées. 


Ligne  plus  concave  que  la  précéden  te 


»  Tracé  avec  Kola 


Contractions  élevées. 
Ligne  à  peu  près  droite. 
Descente  très  régulière. 


Contractions  élevées. 
Ligne  des  sommets  en  S,  parfois 


Tracés  beaucoup  plus  longs  qu'avec 
la  caféine. 
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Conclusions.  —  1»  La  poudre  de  Kola  exerce  sur  la  fatigue 
»  musculaire  une  action  modératrice  évidente;  elle  agit  à  la  fois 
»  sur  le  nombre  et  l'intensité  des  contractions,  et  permet  de 
»  fournir  un  travail  soutenu; 

»  2"  La  caféine  semble  n'agir  que  sur  la  hauteur,  et  par  consé- 
»  quent  sur  la  force  des  contractions.  Elle  l'accroît  sensiblement, 
»  mais  son  effet  est  de  courte  durée  et  le  muscle  s'épuise  aussi 
»  rapidement  et  souvent  plus  qu'à  l'état  normal  ; 

»  3"  Comme  la  poudre  de  Kola,  le  rouge  de  Kola,  même  à  doses 
»  minimes,  augmente,  d'une  façon  très  notable,  l'intensité  et  la 
»  durée  des  contractions  musculaires.  L'action  de  ces  deux 
»  substances  présente  de  nombreux  caractères  d'analogie  et  les 
»  différences  qui  les  séparent  ne  sont  que  de  légères  différences  de 
»  degré; 

»  4°  L'action  de  la  poudre  de  Kola  est  due,  en  majeure  partie, 
»  au  rouge  qu'elle  renferme.  Sans  doute,  la  caféine  augmente  la 
»  résistance  à  la  fatigue,  en  tonifiant  l'organisme,  en  régularisant 
»  les  fonctions  circulatoire  et  respiratoire,  mais  le  rouge  de  Kola 
»  exerce  seul  sur  la  contraction  musculaire  une  action  propre  qui 
»  est  incontestable.  » 

Ces  conclusions,  en  raison  de  leur  importance  même,  nous  impo- 
saient la  recherche  de  leur  explication.  La  première  qui  se  présen- 
tait à  l'esprit  était  de  se  demander  si,  dans  \e  rouge  de  /ifo/a  (Kolanine 
deKnébel),  la  prépondérance  de  l'action  neuro-musculaire  ne  pro- 
vient pas  de  l'état  naissant  de  la  caféine.  La  question  valait  la  peine 
d'être  élucidée  et  nous  avons  institué  l'expérience  physiologique 
suivante  en  priant  M.  le  professeur  Dubois  de  vouloir  bien  la 
réaliser. 

Il  s'agissait  de  comparer  les  tracés  fournis  à  l'ergographe  de 
Mosso  par  1"  la  caféine  pure  et  cristallisée  ;  2'  la  poudre  de  Kola  et 
3o  la  Kolanine  de  Knébel,  données  à  doses  rigoureusement  égales 
au  point  de  vue  alcaloïdique  et  en  tenant  compte  du  dédoublement 
de  la  Kolanine  dans  l'organisme,  en  caféine  et  glucose,  calcul  que 
n'avait  pu  faire  M.  le  docteur  Marie,  le  rôle  chimique  de  la  Kolanme 
étant  encore  inconnu  au  moment  où  il  instituait  ses  recherches 
comparatives.  Voici  notre  calcul  :  la  poudre  de  Ivola  de  Sierra- 
Leone  contient  2,348  «/o  de  caféine  libre  (en  négligeant  les  0,02% 
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de  théobromine):  mais  il  faut  y  ajouter  le  poids  de  la  caféine 
naissante  provenant  du  dédoublement  de  la  Kolanine,  en  tout 
3  gr.  778.  Combien  faut-il  donner  de  notre  rouge  de  Kola  (Kolanine) 
pour  fournir  3  gr.  778  de  caféine  naissante.  Une  opération  très 
simple  de  proportions  donne  265  gr.  de  Kolanine  :  ce  poids  de  ce 
glycoside  donnerait  dans  l'organisme  autant  de  caféine  naissante 
que  100  gr.  de  poudre  de  Kola  produirait  de  caféine  libre  et  de 
caféine  naissante  totalisées.  11  faudra  donc  donner,  pour  conserver 
aux  expériences  leur  caractère  de  comparaison  rigoureuse,  les  doses 
suivantes  des  trois  substances  envisagées  :  I,  .  3,778  de  caféine  cris- 
tallisée pure;  II,  100  gr.  de  poudre  de  Kola;  III,  263  gr.  de  rouge  de 
Kola  {Kolanine). 

Nous  avons  fait  donner,  dans  les  mêmes  rapports,  aux  sujets 
soumis  aux  expériences  I.  0  gr.  020  de  caféine  pure;  II.  0,50  de 
poudre  de  Kola;  III.  1  gr.  32  Kolanine. 

M.  Dubois  (de  Lyon),  nous  a  adressé  les  graphiques  (Voir  p. 
230)  de  l'ergographe  de  Mosso  :  trois  d'entre  eux  sont  relatifs  au 
tracé  des  trois  substances  mises  en  cause,  le  quatrième  donne  un 
tracé  normal. 

Si  on  rapproche  ces  tracés  de  ceux  qui  ont  été  obtenus  par 
M.  Marie,  ou  constate  qu'ils  ont  bien  des  points  de  ressemblance. 

Comparés  entre  eux,  ils  donnent  les  résultats  suivants  :  l'action 
de  la  caféine  cristallisée  se  fait  nettement  sentir  sur  le  tracé  normal, 
mais  elle  est  de  faible  durée,  l'amplitude  des  contractions  y  est  très 
restreinte.  Avec  la  poudre  de  Kola,  la  durée  des  contractions  est 
plus  longue  et  leur  amplitude  est  à  la  fois  large  et  soutenue,  leur 
décroissance  suit  une  progression  très  régulière;  sous  l'influence  du 
rouge  de  Kola  (Kolanine)  môme  durée  des  contractions,  leur  ampli- 
tude se  conserve  mieux  qu'avec  le  Kola  et  leur  décroissance  se 
produit  plus  lentement,  la  conservation  de  l'énergie  musculaire  est 
plus  longue.  Ic],  comme  dans  les  expériences  de  M.  Marie;  tout  le 
profit  est  évidemment  pour  la  Kolanine  (ou  Rouge  de  Kola)  dans 
laquelle  toute  la  caféine  mise  en  jeu  est  à  l'état  naissant.  La  diffé- 
rence qui  existe  entre  le  tracé  dù  au  Kola  et  celui  de  la  caféine  cris- 
tallisée libre,  est  évidemment  attribuable  à  ce  même  état  naissant 
qui  caractérise  un  tiers  de  la  caféine  intervenue  dans  l'adminis- 
tration du  Kola. 

Cette  interprétation  de  l'influence  de  l'état  naissant  pour  expli- 
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quer  les  dllïéreuces  d'intensité  d'action  de  la  caféine  cristallisée,  du 
Kola  et  de  la  Kolanine,  est  justifiée  par  les  observations  l)ien  connues 
du  docteur  Lewin  à  propos  de  l'intoxication  par  l'hydrogène  sulfure. 
Il  est  bon  de  les  rappeler  ici  en  peu  de  mots. 

1°  Quand  on  fait  passer  dans  du  sang  un  courant  d'hydrogène 
sulfuré  on  obtient  un  liquide  qui  présente  au  spectroscope,  lors- 
qu'il est  convenablement  dilué,  une  bande  d'absorption  située  entre 
CetD. 

2°  Qu'on  plonge  un  animal,  lapin,  chien,  dans  une  atmosphère 
d'hydrogène  sulfuré  jusqu'à  ce  qu'il  succombe,  qu'on  examine  son 
sang  au  spectroscope  et  on  sera  tenté  de  prédire  que  le  liquide 
sanguin  présentera  la  môme  bande  située  entre  G.  et  D.  Il  n'en  est 
rien  et  cependant  l'animal  a  absorbé  une  quantité  très  forte  d'hydro- 


gène sulfuré. 


3°  Administrons  à  un  autre  animal,  chien  ou  lapin,  du  sulfo- 
carbonate  de  potasse  ou  du  sulfoanlimoniate  de  soude  (sels  qui, 
tous  deux  sous  l'iniluence  des  liquides  de  l'économie  se  décompo- 
sent eu  donnant  naissance  à  de  l'hydrogène  sulfuré)  ;  sacrifions 
l'animal  au  bout  d'un  certain  temps  et  examinons  son  sang,  nous 
retrouverons  la  bande  entre  G  et  D  du  spectroscope. 

L'hydrogène  sulfuré  naissant  s'est  donc  combiné  avec  l'hémo- 
globine et  ce  résultat  est  identique  à  celui  que  donne  la  matière 
colorante  du  sang  quand  on  y  fait  passer  un  courant  d'hydrogène 
sulfuré. 

Get  exemple,  auquel  beaucoup  d'autres  et  notamment  celui  de 
l'oxygène,  pourraient  être  ajoutés,  prouve  jusqu'à  l'évidence  que 
les  corps  à  l'état  naissant  ont  une  action  toute  différente  de  celle 
des  corps  similaires  nés  et  formés  depuis  longtemps.  G'est  une 
vérité  aujourd'hui  bien  démontrée  et  l'action  physiologique  du 
Kola,  caractérisée  par  cette  abondante  formation  de  caféine  naissante 
sur  laquelle  nous  avons  longuement  insisté,  en  est  une  nouvelle 
preuve.  Eu  réalité,  cest  par  le  dédoublement  de  la  Kolanine  que 
l'action  physiologique  du  Kola  (comme  je  l'avais  pressenti  et 
annoncé  depuis  longtemps  en  me  basant  sur  des  expériences  très 
significatives)  se  distingue  de  celle  de  tous  les  caféiques  a  dose 
alcaloïde  égale  ;  c'est  cette  substance  qui  constitue  aussi  toute  la 
supériorité  du  Kola  sur  les  autres  caféiques  dépourvus  d'un  gly- 
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coside  capable  de  dooner  de  la  caféine  naissante  par  dédoublement. 

Il  résulte  de  ces  faits  que  l"  les  conclusions  physiologiques  tirées 
par  M.  G.  Sée  de  l'étude  de  la  caféine  libre  et  étendues  par  lui  au 
Kola,  si  elles  étaient  fondées,  ne  seraient  acceptables,  ni  pour  les 
doses  ni  pour  les  faits  eux-mêmes,  que  dans  une  mesure 
restreinte  :  elles  ne  le  seraient  à  aucun  degré  par  ce  qui  touche  à 
la  Kolanine. 

2°  Ce  glycoside,  quand  on  pourra  aisément  et  sans  trop  de  frais 
le  préparer  en  quantité  suffisante,  devra  être  étudié  à  fond  dans  ses 
applications  cliniques  et  sera  vraisemblablement,  dans  l'avenir,  le 
seul  produit  utilisable  du  Kola  (1),  la  caféine  libre  qu'il  renferme 

(1)  Voici  au  sujet  de  la  recherche  de  ce  glycoside  quelques  observations  récentes 
de  M.  SchlagdenbaufTen  : 

Recherche  de  la  Kolanine.  —  Pour  rechercher  la  Kolanine  dans  les  graines  de 
Kola,  nous  comptions  suivre  le  procédé  opératoire  imaginé  par  le  D'"  lînébel. 
Mais  nos  essais  répétés  ne  nous  ayant  fourni  que  des  résultats  qui  nous  parais- 
saient entachés  d'erreur, en  raison  d'un  défaut  d'indications  suffisamment  précises, 
nous  avons  dû  nous  bornera  démontrer  indirectement  la  présence  de  ce  glucoside, 
ainsi  que  sa  variation  suivant  l'élat  des  graines. 

La  première  partie  de  ces  recherches  se  trouve  exposée  en  détail  p.  181  oii  nous 
démontrons  qu'après  élioiinalion  de  la  Caféine  libre  à  l'aide  du  chloroforme,  il 
en  reste  encore  des  quantités  variables  qu'on  peut  enlever,  par  le  uiême  dissolvant, 
après  traitement  préalable  de  la  poudre  par  de  l'eau  bouillante  ou  par  de  l'eau 
acidulée  à  l'acide  chlorhydrique. 

La  mise  en  liberté  de  la  Caféine  dans  ces  comlitions  ne  peut  s'expliquer  que  par 
le  dédoublement  du  composé  particulier,  la  Kolanine,  dont  la  nature  glucosidique 
a  été  découverte  par  le  D'^  Knébel. 

En  ajoutant  par  conséquent  aux  2s'348  (quantité  de  Caféine  libre)  les  3o.775, 
17.88  et  61.239  "/o  d'alcaloide  provenant  du  dédoublement  de  la  Kolanine  (notre 
rouge  de  Kola)  on  trouve  que  la  totalité  de  celle  qui  existe  doit  être  évaluée  respec- 
tivement à 

3  gr.  188       2  gr.  768       3  gr.  785 

dans  ces  diverses  conditions  expérimentales.  Le  maximum  de  Caféine  s'élève  donc 
à  3  gr.  78o  dans  la  noix  de  Kola  rouge  arrivée  à  maturité  complète. 

En  opérant  de  même  avec  des  graines  fraîches  de  Kola  rouge  et  de  Kola  blanc 
provenant  d'imc  autre  récolte,  nous  avons  trouvé,  comme  nous  l'avons  vu  p.  196, 
les  quantités  suivantes  de  Caféine  libre  :  dans  le  Kola  rouge  0,38  0/0,  dans  le  Kola 
blanc  0,40  0/0.  Cette  dilTérence  en  moins,  si  considérable,  indique  tout  d'abord  que 
les  graines  employées  fraîches  sont  constituées  autrement,  au  point  de  vue  chi- 
mique, que  les  sèches  qui  avaient  servi  à  noti'e  première  analyse. 

Si  maintenant  nous  faisons  macérer  les  poudres  ci-dessus  de  Kola  rouge  et  de 
Kola  blanc  dans  de  l'acide  chlorhydrique  à  0/0,  si  nous  hllrons  le  liquide  après 
2A  heures  de  séjour  à  l'étuve  à  35»,  si  nous  le  sursaturons  par  de  l'eau  de  chaux, 
si  nous  l'évaporons  à  siccité  et  reprenons  le  magma  calcaire  par  du  chloroforme. 
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pouvant  être  obtenue  d'une  façon  moins  coûteuse  par  l'utilisation 
des  autres  caféiques  plus  employés  et  plus  répandus  dans  le 
commerce  (calé,  thé,  etc.)- 

Malgré  ces  prévisions,  nous  allons  nous  occuper  des  applications 
thérapeutiques  actuelles  du  Kola,  et  de  son  emploi  stratégique. 
Longtemps  encore  ce  produit  conservera  sa  supériorité  sur  les 
autres  caféiques  et  sera  d'emploi  facile  et  usuel  en  attendant  la 
diffusion  et  la  vulgarisation  de  la  Kola7iine. 

Il  n'est  pas  possible,  pour  être  complet',  de  terminer  cette  partie 
physiologique  sans  dire  un  mot  de  l'étude  récemment  présentée 
par  le  professeur  Ugolino  Mosso  à  l'Académie  des  Sciences  de  Turin, 
touchant  l'action  des  principes  actifs  de  la  noix  de  Kola  sur  la  con- 

nous  ohlcnons  .le  nouvelles  (|uanl,ilcs  .le  Caféine  .lui  représenteront,  l'alca- 
U>ïdo  (le  dédoublement  :  pour  le  Kola  rouge  =  0,820  0/0  cl  pour  le  Kola  blanc 
0,885  0/0.  De  sorte  .pie  le  total  de  l'alcaloïde  libre  et  combiné  s'élève  a  :  1,20  pour 
Kola  routée  et  1,285  pour  Kola  blanc. 

La  comparaison  de  la  proportion  d'alcaloïde  de  dédoublement  et  de  Caféine 
libre  fournit  ainsi  les  rapports  suivants  : 

Pour  le  Kola  blanc  221.25         à  100 

Pour  le  Kola  rouge  215.85  à  100 

11  suit  de  là  que  les  graines  analysées  .lans  notre  premier  mémoire  et  celles 
examinées  actuellement  sont  entièrement  différentes  au  pomt  de  vue  de  leur  com- 
posilion  Les  pre.nières  sont  beaucoup  pins  riches  en  Caféme  libre  et  ne  conlien- 

entT  peu  près  qu'un  tiers  d'alcaloïde  de  dé.loublement,  tandis  que  les  plus 
Récentes  renferment  presque  trois  fois  plus  d'alcaloïde  .ic  .l.idoublement  que  de 
Caféine  libre.  La  proportion  de  glucoside  qui  fournit  la  caféine  du  dédoublement 
varie  donc  avec  l'état  des  graines.  _ 

Tout  se  passe  i.'i  cou.me  dans  les  graines  du  Kola  rouge  analysées  en  premier 
lieu  e  avant  un  po.ds  umyen  de  28  à  40  gr.  :  la  majeure  partie  de  la  Kolamne  avait 
disoa  u      opéré  son  dédoublement  au  sein  même  de  l'organe,  tandis  que  dans  les 

ern^ref  p  sant  .le  4  à  14  gr.  (Kola  blanc)  et  de  G  à  18  gr.  (Kola  rouge)  elle  se 
touTeraU  en  forte  proportion  résistant  à  toute  action  fermentescible,  et  ne  subi- 
ra t  son  dédoublement  que  par  suite  d'une  opération  de  laboratoire  a'-^'-  f  î^^" 
ou  d  un  acide  faible)  et  fournirait  ainsi  la  proportion  considérable  d  alcaloïde 

'TatmtaraÏo"n 'de  ces  deux  résultais,  si  dUïérents  l'un  de  l'autre,  nous  auto- 
rise d  ne  à  conclure,  d'une  part,  que  les  mêmes  graines  analysées  a  époques 
variables  ne  sont  pas  identiques  au  point  de  vue  de  leur  richesse  en  caféine  libre 
ou  œmbinée  ;  en  second  lieu,  que  la  proportion  de  Kolamne  dilTere  avec  1  état 
n  aisTu  sec  des  graines,  enfin  les  graines  fraîches  de  Kola  renferment  plus  de 
/  0  anTn/que  les  mômes  graines  une  fois  desséchées.  Cette  condition  .loit  des  lor 
flufours  êu"  préférée  pour  les  préparations  pharmaceutiques  qui  deviendront 
ainsi  plus  riches  en  Rouge  de  Kola. 
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traction  musculaire  (1).  L'auteur  emploie  comme  MM.  Dubois  (de 
Lyon)  et  Marie,  l'ergographe  de  A.  Mosso,  et  après  avoir  constaté 
et  enregistré  l'action  très  nette  de  la  caféine  sur  la  fatigue  mus- 
culaire, examine  le  bien  fondé  de  mes  assertions,  en  ce  qui  touche 
l'action  de  la  poudre  de  Kola  dépouillée  de  caféine,  que  j'ai 
déclarée  incontestablement  suspensive  de  la  fatigue  musculaire. 

Il  administre  la  poudre  de  Kola  à  lui-même  et  à  un  de  ses  amis 
à  la  dose  de  5  grammes  d'un  coup.  Il  trouve,  comme  je  l'avais 
affirmé,  que  la  poudre  de  Kola  dépouillée  de  la  caféine  est  d'une 
activité  manifeste.  Recherchant  ensuite  l'élément  qui,  dans  ce 
Kola  dépouillé  de  caféine,  peut  agir  sur  la  fatigue  musculaire,  M.  A. 
Mosso  essaie  Faction  de  notre  Rouge  de  Kola  {Kolanine  de  Knébel) 
sur  l'organisme  humain  et  eu  donne  la  quantité  contenue  dans 
5  grammes  de  poudre.  Il  constate  qu'elle  est  sans  effet.  Il  est  à 
remarquer  que  ce  résultat  est  absolument  contradictoire  de  ceux 
qu'il  a  obtenus  avec  la  caféine,  car  le  rouge  de  Kola  (Kolanine)  se 
dédouble  sous  l'influence  du  suc  gastrique,  comme  nous  l'avons 
établi  dans  la  partie  chimique  de  notre  étude,  en  caféine  et  en  prin- 
cipe colorant  résineux,  et  cette  transformation  est  inévitable.  On  se 
demande  dès  lors,  comment  M.  U.  Mosso  n'a  pas  été  frappé  d'une 
pareille  contradiction,  surtout  étant  donné  (mais  M.  U.  Mosso  parait 
ignorer  mon  dernier  travail  sur  l'action  physiologique  du  rouge  de 
Kola  et  sa  couiparaison  avec  la  caféine)  (2),  que  la  Kolanine  peut 
fournir  encore,  sous  l'influence  de  liquides  acidulés  (c'est  le  cas 
du  suc  gastrique),  par  dédoublement  61  '/o  de  la  caféine  libre 
renfermée  dans  le  Kola.  Cette  dose  n'est  pas  négligeable  et 
certainement  les  61  °/o  de  0  gr.  115  de  caféine  renfermés  dans 
•5  gr.  de  Kola,  doivent  agir  encore  et  agissent  certainement  d'après 
les  expériences  de  MM.  Dubois  (de  Lyon)  et  Marie,  dont  nous  venons 
de  reproduire  les  tracés. 

Poursuivant  ses  recherches,  l'auteur  enregistre  l'action  de  la 
poudre  de  Kola  dépourvue  de  caféine  et  de  notre  rougé  de  Kola 
(Kolanine)  et  démontre  que  ce  produit  conserve  encore  une  action 
manifeste  sur  la  contraction  musculaire,  il  en  est  de  même  de 

(1)  Azione  dei  principi  altivi  délia  noce  di  Kola,  sulla  contractione  iirusco- 
tore,  (Estr.  dagliiifi  délia  R.  Academia  délie  Scienze  di  Tnrino)  vol.  XXXIIl, 
Adunanza  del  5  marzo  1893. 

(2)  Répertoire  de  Pharmacie,  1892. 
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l'extrait  aqueux  (eau  chaude)  de  Kola  dépouillé  de  caféine  et  de 
rouge  de  Kola. 

Comme  après  lextraction  de-  la  caféine  et  du  rouge  de  Kola 
(Kolanine),  il  ue  reste  plus  daus  ce  Kola,  d'après  notre  analyse,  que 
de  la  [écule  (33  "/„),  et  du  glucose  (3  "/o)  sans  parler  du  tannin,  de 
la  gomme  et  des  substances  albuminoïdes  (7  %),  M.  le  professeur 
U.  Mosso  en  est  conduit  à  essayer  et  à  trouver,  à  l'aide  du  même 
ergographe,  que  l'amidon  introduit  dans  l'estomac  favorise  l'activité 
des  muscles  à  des  doses  de  5  à  10  gr.  On  voudra  bien  noter  en 
passant  qu'il  y  en  a  trois  fois  moins  (c'est-à-dire  1  gr.  70)  dans 
la  dose  uniforme  de  5  gr.  de  Kola  ingérée  par  l'auteur  ! 

Les  conclusions  singulières  de  ce  travail,  qui,  d'après  notre 
auteur  viennent  à  l'appui  de  celles  du  professeur  P.  Albertoni  (Sut 
cùnlcrino  e  snl  i'azionc  degli  zucckcri  nel'or(janism.o.  —  R.  Accademia 
délie  Scien/.e  di  Bologna,  1889,  1891,  1892)  établissant  dans  trois 
mémoires  que,  le  glucose,  la  maltose  et  la  saccharose  possèdent  une 
action  marquée  sur  la  circulation,  augmentent  même  la  circulation 
du  sang  et  la  fréquence  du  pouls,  dilatent  les  vaisseaux  sanguins  et 
renforcent  l'action  du  cœur,  sont  les  suivantes.  Nous  devons  les  citer 
au  moins  par  leur  nouveauté  :  «  1°  la  caféine  et  le  glucose  (amidon) 
))  ont  une  action  marquée  sur  la  contraction  musculaire;  2° cette 
»  action  s'exerce  sur  les  muscles  sans  le  concours  du  système 
»  nerveux  central  ;  3»  le  rouge  de  Kola  n'est  pas  une  substance 
»  active  sur  les  muscles.  Le  glucose  et  l'amidon,  ces  deux  compo- 
»  sants  de  la  noix  de  Kola,  unissent  leurs  eflets  à  ceux  de  la  caféine 
»  pour  rendre  les  muscles  plus  résistants  à  la  fatigue.  »  Ces  conclu- 
sions revêtent,  au  moins  pour  ce  qui  a  trait  à  l'action  physiologique 
du  Kola,  un  caractère  si  nouveau  et  si  surprenant  que  je  ne  crois 
pas  devoir  les  discuter  ici  :  elles  échappent  du  reste  à  tout  examen 
sérieux. 

Je  ne  puis,  en  terminant  ce  chapitre,  m'empêcher  (le  lecteur 
excusera  ce  souvenir  personnel)  de  me  reporter  à  la  séance  de 
l'Académie  de  Médecine-  du  22  avril  1892,  dans  laquelle  M.  le 
professeur  G.  Sée,  irrité  de  mes  protestations  et  de  mes  réserves 
relatives  :  1°  à  sa  nouvelle  et  singulière  théorie  sur  les  propriétés 
de  la  caféine  ;  2°  à  l'extension  de  cette  nouvelle  théorie  au  Kola, 
pour  expliquer  toutes  les  vertus  de  cette  graine,  s'oublia  au  point 
de  mettre  en  doute,  mon  Rouge  de  Kola  (aujourd'hui  Kolanine 
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de  Knébel)  auquel  j'attribuais  depuis  longtemps  la  caractéristique 
physiologique  de  cette  graiue,  et  d'oser  dire  du  haut  de  cette  tribune 
médicale  où  le  respect  de  soi-même  et  des  autres  est  de  tradition, 
que  je  n'avais  pas  compris  un  mot  à  sa  théouie  sur  la  caféine. 

Ce  que  je  comprends  bien  et  ce  que  le  lecteur  aura  mieux  que 
moi  compris  encore,  c'est  que  la  doctrine  mort-née  de  M.  G.  Sée, 
contraire  aux  faits  (les  observations  de  Rodet  et  de  Kotlar  toutes 
récentes  protestent  assez  haut,  avec  Dujardin-Beaumetz  et  les  autres 
auteurs  anciens  contre  les  assertions  de  M.  Sée),  a  été  impuis- 
sante à  atteindre  la  seule  théorie  acceptable  du  ralentissement  de 
l'usure,  posée  sur  les  bases  inébranlables  de  l'analyse  chimique  et 
du  bon  sens.  —  Quant  au  Rouge  de  Kola  qui  gênait  si  fort  M.  G.  Sée, 
ne  lui  en  déplaise,  il  ne  saurait  disparaître  comme  un  vulgaire 
courtisan  de  cour  au  jour  de  la  débâcle,  et  il  restera,  pour  l'éternelle 
confusion  de  celui  qui  en  a  nié  si  légèrement  l'action  sans  tenir 
compte  de  mes  observations.  Mais  que  valent  les  travaux  d'un 
modeste  provincial  ! 

Il  est  vrai  que  cette  dénégation  était  nécessaire  aux  besoins  de 
la  théorie  bizarre  de  M.  G.  Sée,  théorie  qui,  du  reste,  n'existe  plus 
désormais  qu'à  l'état  de  vestige  historique  dans  le  Bulletin  de 
l'Académie  de  Médecine  de  Paris  (1890),  où  elle  repose  de  son  dernier 
sommeil  sans  que  la  moindre  résurrection  lui  ait  donné, même  passa- 
gèrement, la  plus  petite  place  dans  les  plus  élémentaires  classiques. 
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Emploi  thérapeutique,  bromatologique  et  stratégique 

«  C'est  l'étranger  qui  mûrit  le  Iruit 
-»  de  notre  ingéniosité.  C'est  là  qu'on 
»  le  met  en  coupe,  qu'on  l'exploite  et 
»  qu'on  l'utilise,  et  c'est  à  peine  si 
»  l'on  veut  Ijien,  par  la  suite,  nous 
»  en  retourner  quelques  graines.  » 
(D^  Ravenez.  La  vie  du  soldat). 

De  tout  temps,  les  nègres  africains  ont  vu  dans  la  noix  de  Kola 
tout  à  la  fois  un  aliment  et  un  médicament  :  c'est  bon  pour  le  ventre, 
disent-ils,  et  il  faut  remarquer  en  passant  qu'ils  l'emploient  d'une 
manière  très  rationnelle,  non  pas  en  l'ingurgitant  sans  le  mâcher, 
mais  en  mastiquant  lentement  le  Kola  frais  et  avalant  leur  salive. 

D'après  ce  que  nous  savons  maintenant  sur  la  composition  chi- 
mique de  celte  graine,  il  est  évident  que  nul  autre  procédé  ne 
réussirait  mieux  pour  assurer  la  formation  de  la  caféine  naissante 
dont  l'action  physiologique  est  si  puissante.  C'est  pour  les  nègres 
africains  le  meilleur  tonique  et  anlidiarrhéique  dont  ils  disposent, 
et  ils  l'emploient  constamment  (1). 

Dans  notre  travail  sur  les  EoUis  africains  qui  peut  être  considérée 
comme  la  première  ébauche  d'application  thérapeutique,  nous 
avons,  M.  Schlagdenhauffen  et  moi,  insisté  sur  les  propriétés  anti- 
diarrhéiques  et  toniques  de  l'intestin,  particulières  à  cette  précieuse 
graine.  Nous  avons  provoqué,  dans  ce  sens,  à  cette  époque,  quelques 
expériences  dans  les  hôpitaux  de  la  marine  contre  la  diarrhée 

(1)  Le  D'  Bergeret,  médecin  delà  marine  (Notes  sur  la  Mellacorée  recueillies  au 
poste  de  Benly.  Thèse  de  doctorat  en  méd.  1889)  n'hésite  pas  à  reconnaître  même 
au  Kola  (pour  justifier  l'usage  immodéré  qu'en  font  les  nègres)  des  vertus 
préservatives  contre  la  diarrhée  des  pays  chauds.  C'est  aussi  l'opinion  du  D''  Cunéo. 
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atoDiqiie  de  Cochinchine,  et  M.  le  Cunéo,  qui  a  expérimenté  sur 
notre  demande,  nous  a  transmis  quelques  cas  intéressants  de 
guérison  de  celte  redoutable  affection,  soit  avec  la  poudre,  soit  avec 
l'Élixir  de  Kola.  Ce  médecin  de  la  marine  y  a  joint  quelques  obser- 
vations intéressantes  relatant  des  succès  contre  la  phosphaturie. 

Voici  ces  observations  qui  datent  du  20  juillet  1882  et  ont 
été  faites  à  l'hôpital  maritime  de  Toulon  : 

«  Vous  avez  bien  voiihi  m'cnvoyer  quelques  litres  de  Vin  et  Elixir 
))  de  Kola  avec  des   pilules  d'extrait  alcoolique  de  cette  graine  (1). 
»  Suivant  vos  inleulions,  j'ai  essayé  de  préférence  voire  nouveau  médi- 
»  camenl  contre  la  diarrhée  de  Cochinchine.  Mais,  je  dois  dire  avant 
»  tout  que  cet  essai  n'élait  pas  facile  à  faire  dans  de  bonnes  conditions. 
»  11  y  a,  en  eOet,  acluellemenl  très  peu  de  vérilables  diarrhées  de 
»  Cochinchine  dans  nos  hôpitaux  ;  les   nouveaux  arrivants  sont  le 
»  plus  souvent   dirigés  de  suite  dans  leur  pays  par  le  conseil  de 
»  santé;  ceux  qui  reslent  à  Toulon  ou  qui  viennent  dans  les  hôpitaux 
»  sont  mis  en  traitement  par  le  régime  laclé,  qui,  lors(|u'il  est  rigou- 
»  reusement  suivi,  donne  un    résultat   pour   ainsi   dire   certain.  Je 
»  n'avais  donc  pas  à  expérimenter  le  Kola  chez  ceux  qui  guérissent 
»  très  bien  avec   le  lait.   D'un   autre  côté,    lorsque  la  diarrhée  de 
»  Cochinchine    est  déjà  ancienne,  qu'elle  date  de  plus  de  six  mois 
»  et  même  d'un  an,   elle  a   perdu  son   individualité.  Ce  n'est  plus 
»  qu'une  diarrhée  chronique  avec  des  caractères  qui  peuvent  être  la 
»  cause  de  processus  inleslinaux  très  divers.   C'est  là  un  fait  bien 
»  établi  au  point  de  vue  analomo-palhologique,  par  les  recherches  de 
»  Cornil  et  Kelali.  Je  n'ai   donc  essayé  le  Kola  que  sur  des  indi- 
»  vidus  atteints  de  diarrhée  de  Cochinchine,  restés  rebelles  au  régime 
»  lacté,  qu'ils  n'avaient  pas  pu  supporter.  En  tout,  trois  malades. 


(1)  Ces  diverses  préparations  avaioat  été  laites  gracieusement  par  M.  Eberlin, 
pharmacien  de  1"'  classe,  à  Marseille. 

Le  vin  de  Kola  était  obtenu  par  macération  d'une  (    Vin  blanc  doux  500  gr. 

durée  de  15  jours  avec  :   j   Kola  frais   100» 

>   Alcool  à  60°,...      5  » 
L'extrait  alcoolique  avec    ^    j^^la  fpajg   i  » 

Ces  deux  préparations,  comme  nous  l'avons  vu  dans  la  partie  chimique  de 
cette  étude  (page  188,  IV),  sont  loin  de  dépouiller  complètement  la  graine  de  ses 
principes  actifs.  La  préparation  de  l'extrait  aqueux,  en  dehors  de  son  inactivité 
physiologique,  présente  de  réelles  dillicultés  en  raison  de  l'abondance  de  l'amidon 
dans  la  graine  ;  celui  -ci  forme,  pendant  la  macération,  un  magma  dont  il  est  diffi- 
cile de  se  débarrasser.  Aussi,  à  cet  égard,  convient-il  mieux  d'employer  l'extrait 
alcoolique  qui  joint  à  une  grande  richesse  en  principes  actifs,  certaines  facilites 
de  préparation  très  appréciables  pour  le  praticien.  L'élixir  au  Kola  se  prépare 
comme  toutes  les  formes  pharmaceutiques  de  ce  nom. 
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»  Le  preiJiier  est  uu  lioutouaat  de  vaisseau  arrivé  depuis  2  mois 
»  de  Cocliinciiiue,  mais  dans  ua  état  d'anémie  extrême,  d'une  maigreur 
»  s(iueleltique.  Le  régime  lacté  ne  lui  avait  pas  réussi,  parce  que 
»  probaljlenient  le  malade  ne  s'en  était  pas  contenté  ;  qu'étant  dévoré 
»  par  une  soif  ardente,  il  a  essayé  de  la  calmer  par  les  boissons  les 
»  plus  diverses.  Quoiqu'il  en  soit,  au  début  du  nouveau  traitement, 
»  il  avait  par  jour  10  à  12  selles  complètement  liquides  et  incolores. 
»  Le  malade  vomissait  presque  journellement,  .l'ai  fait  prendre  le  lait 
»  et  donner  00  à  88  grammes  par  jour  de  Kola  sous  forme  de  Vin. 

»  Les  vomissements  ont  cessé  d'abord  dès  le  2"'°  jour  ;  Iz  nombre 
»  des  selles  a"  diminué  également,  il  était  tombé  à  6  dès  !o  3"'°  jour. 
»  Mais,  ce.  qui  satisfait  le  plus  le  malade,  c'est  le  sentiment  de 
»  vigueur  nouvelle,  de  force,  de  résurrection,  suivant  sa  propre  expres- 
»  sion,  qui  suivait  l'ingestion  de  ce  médicament.  L'amélioration  des 
»  premiers  jours  a  continué,  les  vomissements  n'ont  pas  reparu  ;  les 
»  selles,  devenues  chaque  jour  moins  nombreuses,  se  sont  graduelle- 
»  ment  solidiliées.  Au  lait,  nous  avions  ajouté  les  œufs,  les  bifleacks 
»  puis,  vers  le  vingtième  jour,  le  pain,  le  vin  ;  enOn,  un  mois  après 
»  le  début  du  traitement,  le  malade,  se  considérant  comme  guéri, 
»  demande  à  partir.  Il  paraissait  guéri,  en  ellet... 

»  Le  deuxième  cas  est  celui  d'un  lieutenant-colonel  en  retraite.  Il 
»  était  revenu  depuis  6  mois  de  la  Cochinchine  et  avait  essayé  d'une 
»  manière  rigoureuse  le  régime  lacté.  Son  état  s'aggravait  de  plus 
»  en  plus.  Désespéré,  il  quitta  le  pays  où  il  s'était  retiré  (un  village 
»  des  environs  de  Toulon),  pour  revenir  dans  cette  dernière  ville,  où 
»  je  l'avais  soigné  pour  une  autre  affection.  Son  .état  était  en  réalité 
»  fort  grave,  car,  à  la  diarrhée  de  Cochinchine,  caractérisée  par 
»  12  à  13  selles  par  jour,  par  un  amaigrissement  extrême  et  une  fai- 
»  blesse  ■  telle  qu'il  était  obligé  de  rester  alité,  se  joignaient  les 
»  symptôme;  d'une  bronchite  de  nature  suspecte. 

»  Je  calmai  de  suite  la  toux  par  le  siro'p  de  codéine  et  j'essayai  de 
»  nouveau  le  régime  lacté  :  il  ne  put  être  toléré.  La  diarrhée  aug- 
»  mentant,  et  avec  elle  la  faiblesse,  je  prescrivis  alors  le  thé  de  bœuf 
n  avec  le  tapioca,  que  le  malade  digérait  très  bien,  et  j'y  joignis 
»  60  gr.  de  vin  de  Kola  et  3  cuillerées  à  café  par  jour  d'élixir  de 
»  Kola.  La  môme  série  de  phénomènes  déjà  indiqués  se  produisit  : 
»  sentiment  de  digestion  plus  parfaite,  sensations  de  forces  qui 
»  s'accentuent  chaque  jour,  diminution  et  solidification  graduelle  des 
»  selles.  Bref,  le  malade,  qui  était  venu  avec  l'intention  de  passer 
»  tout  l'été  à  Toulon,  est  reparti  il  y  a  13  jours,  paraissant  complè- 
»  temenl  guéri.  Au  moment  de  son  départ,  il  suivait  un  régime  très 
»  varié  dans  lequel  entraient  les  fruits,  dont  il  était  très  friand.  Le 
»  traitement  avait  duré  33  jours. 

»  Dans  un  troisième  cas,  chez  un  soldat  d'infanterie  de  maiine,  le 
»  régime  lacté  n'avait  rien  donné,  le  malade  rentrait  plus  fatigué 
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»  d'un  congé  de  4  mois  :  amaigrissement  marqué  par  une  légère  infil- 
»  Iration  des  membres  inférieurs,  langue  rouge  dépouillée,  vomisse- 
»  menls  (luolidiens,  8  à  10  selles  par  jour.  Je  prescris  le  Iké  de  bœuf 
))  et  60  à  80  gram'mes  de  vin  de  Kola,  avec  4  cuillerées  à  café  d'élixir 
»  par  jour.   Dès  le   premier  jour,   les   vomissements  ont  cessé  ;  à 
»  chaque  ingestion  des  médicaments,  le  malade  se  sentait  plus  vigou 
»  reux  :  les  selles,  le  troisième  jour,  étaient  réduites  à  4;  le  sixième 
»  jour,  elles  étaient  pâteuses  et  lîi  jours  après  le  début  du  traitement, 
»  le  malade  n'avait  qu'une  selle  solide  par  24  heures,  mangeait  des 
»  œufs,  buvait  du  vin  pur,  suçait  des  bifteacks.  Ce  résultat  a  été 
»  obtenu  en  un  mois  de  traitement. 

»  Je  dois  ajouter  que  chez  deux  autres  malades,  le  vin  de  Kola 
»  n'a  pu  être  toléré  à  cause  du  sentiment  de  brûlure  que  son  inges- 
»  lion  déterminait  à  la  région  épigastrique.  Le  fait  n'a  rien  de  bien 
»  étonnant  dans  une  maladie  où  il  y  a  si  souvent  desquammation 
»  épithéliale  de  la  langue  et  d'une  grande  partie  des  voies  diges- 
»  lives. 

»  Des  quelques  faits  dont  je  viens  de  parler,  faut-il  inférer  que  le 
»  vin  de  Kola  guérira  la  diarrhée  de  Cochinchine  ?  L'expérience  le  dira, 
»  mais  je  crois,  en  tous  cas,  à  l'utilité  de  ce  médicament,  car  sou- 
»  vent  cette  affection  commence  (le  fait  a  été  relevé  depuis  long- 
»  temps),  comme  la  diarrhée  infantile  du  sevrage,  par  des  troubles 
»  gastriques,  et  nous  avons    vu   le  Kola    agir    favorablement  pour 
»  arrêter  les  vomissements.  Je  l'ai  essayé  deux  fois  avec  succès  dans 
»  des  cas  de  gastralgie    avec  sensation  de  lypothymie,  et  sur  moi- 
»  même  ;  il  m'a  paru  rendre  la  digestion  plus  facile.  Peut-être,  en 
»  raison  de  cette  iniluence,  le  Kola  pourrait-il  avoir  nne  action  par- 
»  ticulière  sur  le  développement  de  la  diarrhée  de  Cochinchine,  dont 
»  la  dyspepsie  paraît    être  le  début  :  mais  c'est  une  simple  prévi- 
»  sion  à  vérilier  dans  le  pays  même  d'origine  de  la  maladie. 

»  Je  dois,  en  terminant,  appeler  l'attention  sur  un  cas  sinon  de 
»  guérison,  au  moins  d'amélioration  marquée,  obtenue  chez  un  enfant 
»  présentant  les  symptômes  d'une  affection  mal  déterminée  encore,  la 
»  phosphaturie.  11  s'agit  d'un  jeune  homme  de  11  ans,  qui  maigris- 
»  sait  rapidement  et  accusait  une  grande  faiblesse  et  chez  lequel 
»  l'examen  le  plus  attentif  ne  décelait  aucune  lésion  organique,  mais 
»  dont  les  urines  présentaient  un  dépôt  abondant  de  phosphates.  Une 
))  première  fois,  j'avais  obtenu  une  profonde  amélioration  par  la  ralé- 
»  riane  en  lavement,  Varseniate  de  soude  à  l'intérieur,  les  bains  froids 
))  et  le  vin  de  Kola.  A  la  suite  d'une  rechute,  j'employai  le  vin  de 
»  Kola  seul  avec  les  pilules  d'extrait  alcoolique.  Vingt  jours  après,  le 
»  père  m'accusait  le  retour  des  forces,  et  les  phosphates  avaient 
»  disparu  des  urines  :  le  jeune  homme  allait  du  reste  fort  bien.  » 


A  la  suite  de  ces  observations,  qui  furent  communiquées  au 
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Ministre  de  la  Marine  et  des  Colonies  de  l'époque,  des  expéri- 
mentations furent  ordonnées  en  Cochiuchine  :  je  fis  envoyer  des 
préparations  de  vin  et  d'élixir  de  Kola,  offertes  gracieusement 
par  M.  Eberlin,  mais  les  expériences,  mal  conduites,  n'y  don- 
nèrent que  des  résultats  médiocres,  comme  il  fallait  s'y  atten- 
dre de  la  part  d'expérimentateurs  mal  disposés  à  accueillir^  un 
médicament  nouveau  et  défavorablement  prévenus  par  l'inter- 
vention officielle  de  l'autorité  administrative  dans  une  question 
de  médecine  pure. 

Depuis,  des  observations  cliniques  suivies  de  M.  le  Bohéas, 
médecin  de  la  marine  (expériences  faites  à  mon  instigation  à  l'hô- 
pital maritime  de  St-Denis-Réunion),  ont  établi  nettement  la  supé- 
riorité de  ce  médicament  sur  tous  les  autres  tanno-caféiques  contre 
l'atonie  intestinale  des  pays  chauds  compliquée  de  diarrhée  (1). 
Ce  médecin  employait  le  Kola  eu  tisane  à  l'état  de  poudre  impal- 
pable aromatisée,  mais  toutes  ces  observations  devaient  être 
reprises,  à  l'instigation  de  M.  Dujardin-Beaumetz  par  M.  E.  Monnet, 
un  des  élèves  de  ce  maître,  qui  présenta  en  1885  comme  thèse  de 
doctorat  en  médecine  devant  la  faculté  de  médecine  de  Lille,  un 
travail  d'ensemble  très  complet  intitulé  :  De  la  Kola  :  Étude 
physiologique  ef  thérapeutique.  Voici  les  conclusions  de  ce  remar- 
quable travail  d'observation  qui  fait  encore  loi  en  la  matière  bien 
qu'il  soit  en  retard  sur  les  données  physiologiques  et  chimiques 
actuelles.  Nous  devons  les  relever  en  entier  parce  qu'elles  ont  servi 
de  base  à  tous  les  travaux  thérapeutiques  qui  ont  suivi  de  près  cette 
première  étude  clinique,  et  surtout  parce  qu'elles  sont  reproduites  à 
peu  près  en  entier  dans  les  pages  que  M.  Dujardin-Beaumetz  a 
consacrées  à  l'étude  de  ce  médicament  dans  ses  Nouvelles  Médications 
(1886);  on  en  retrouve  trace  également  dans  les  études  de  Huchard 
sur  Vemploi  de  la  Kola  comme  tonique  (Revue  générale  de  clinique 
et  de  thérapeutique). 

«  1°  La  Kola,  par  la  caféine  et  la  théobromine  qu'elle  contient, 
r>  est  un  tonique  du  cœur  dont  elle  accélère  les  battements,  exagère 
»  la  puissance  dynamique  et  régularise  les  contractions. 

(1)  Celle  supériorilé  tient  évidemmeul  à  la  présence  dans  le  Kola  d'une  forte 
proportion  de  tannin  et  rte  caféine,  tant  libre  que  naissante  :  nul  autre  caféique 
n'en  renferme  autant  sous  le  même  poids.  La  caféine  excite  les  muscles  lisses  de 
l'appareil  gastro-intestinal;  le  tannin  est  tout  à  la  fois  un  tonique  et  un  astringent 
de  l'intestin. 


264 


EDOUARD  IIECKEL 


»  2°  A  la  seconde  phase  de  son  action,  à  l'exemple  de  la  digitale, 
»  c'est  un  régulateur  du  pouls  qu'elle  relève;  sous  son  influence  les 
»  pulsations  deviennent  plus  amples  et  moins  nombreuses. 

3°  Comme  corollaire  de  son  action  sur  la  tension  sanguine,  on 
»  voit  la  diurèse  augmenter;  et,  à  cet  elïet,  on  peut  utilement 
»  employer  la  Kola  dans  les  ailections  du  cœur  avec  hydropisie. 

»  4°  Il  semblerait  résulter  de  nos  observations  que  la  Kola,  qui 
»  active  énergiquement  les  contractions  cardiaques  et  agit  sur  la 
»  contractilité  des  muscles  de  la  vie  organique  aurait,  au  contraire, 
»  une  influence  paralysante  sur  les  muscles  à  fibres  striées  quand 
»  on  l'emploie  à  doses  toxiques. 

»  5"  C'est  un  antidéperditeur,  un  aliment  d'épargne  qui  diminue 
»  les  déchets  organiques  (urée)  résultant  des  combustions  des 
»  substances  azotées,  probablement  en  exerçant  une  action  spéciale 
»  sur  le  système  nerveux  (aliments  nerveux  de  Mantegazza). 

»  6°  C'est  un  tonique  puissant  par  les  principes  qu'il  contient, 
»  et  son  emploi  est  indiqué  dans  les  anémies,  dans  les  affections 
»  chroniques  à  forme  débilitante  et  dans  les  convalescences  des 
»  maladies  graves. 

»  7°  Elle  favoriserait  la  digestion  soit  en  augmentant  la  sécré- 
»  tion  des  sucs  stomacaux  (eupeptique),  soit  en  agissant  sur  les 
»  fibres  lisses  de  l'estomac,  qu'elle  rendrait  moins  atones  dans  cer- 
»  taines  dyspepsies.  Sous  son  influence,  on  voit  des  anorexies 
»  rebelles  disparaître,  et  les  fonctions  digestives  se  régulariser. 

»  8o  Enfin  c'est  un  antidiarrhéique  excellent  qui  a  rendu  de 
»  très  grands  services  dans  les  diarrhées  chroniques,  dans  certains 
»  cas  de  choléra  sporadique  (Huchard,  Duriau),  sans  qu'on  puisse, 
))  d'unefaçon  bien  nette,  expliquer  physiologiquement  son  action.  » 

C'est  en  prenant  d'abord  la  dernière  des  propositions  du  D-- Mon- 
net que  nous  examinons  l'emploi  thérapeutique  du  Kola.  Ce  que 
nous  en  avions  déjà  dit  au  point  de  vue  historique  démontre  (1) 
que  c'est  comme  tonique  de  l'intestin  que  cette  graine  s'est  d'abord 
révélée  être  un  médicament  hors  de  pair  :  ou  peut  le  dire  aujourd'hui 

(1)  Je  rappelle  que  le  D''  Daniell  lui-même  dans  sa  première  ébauche  de 
l'étude  du  Kola,  eut  la  préscience  de  sa  valeur,  car  il  déclare  qu'ayant  souffert 
d'une  forme  particulière  de  diarrhée  atonique  à  laquelle  les  Européens  sont  sujets 
dans  les  pays  chauds  et  qui  ne  reconnaît  pour  cause  que  le  relâchement  de  la 
muqueuse  intestinale,  il  fut  remis  complètement  en  mâchant  des  graines  de  Kola. 
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hardiment,  c'est  le  plus  grand  tonique  gastro-inlestiual  que  l'arsenal 
thérapeutique  ait  rais  jusqu'ici  aux  mains  des  praticiens.  Son  action 
reconstituante  est  môme  apparente  dans  les  cas  où  une  diathèse 
spéciale  ruine  l'organisme,  comme  la  tuberculose  par  exemple. 
C'est  ce  qui  faisait  dire  à  Monnet  «  Sont-ce  les  propriétés  toniques 
)^  dM  Sterculia  qui  réconfortent  l'organisme,  suppriment  ces  flux 
»  séreux  qui  l'affaiblissent  elle  débilitent  ?  Peut-être  ya-t-il  là  une 
»  explication  surtout  pour  les  diarrhées  tuberculeuses  contre  les- 
»  quelles  nos  maîtres  les  D^^  Dujardin-Beaumetz,  Duriau  et  aussi 
î  nous-même  fivons  lutté  avec  tant  d'avantages  au  moyen  de  la 
»  Kola.  Mais  là  encore,  il  y  a  derrière  la  diarrhée  une  cause,  l'ulcé- 
»  ration  tuberculeuse  de  l'intestin.  Sans  doute,  il  y  a  dans  toutes 
»  ces  explications,  quelque  chose  devrai;  mais  nous  aurions  mau- 
»  vaise  grâce  à  ne  point  avouer  qu'elles  ne  satisfont  pas  complète- 
«  ment  l'esprit.  » 

On  pourrait  tenir  le  même  langage  pour  ce  qui  touche  au  succès 
du  Kola  obtenu  dans  trois  cas  de  choléra  par  le  D»-  Huchard.  Ces 
résultats  resteraient  inexplicables  si  on  ne  tenait  grand  compte  de 
la  dépression  nerveuse,  d'une  part,  et  des  désordres  gastro-intesti- 
naux (vomissements,  diarrhée  riziforme)  qui  caractérisent  l'em- 
poisonnement cholérique.  Quoi  d'étonnant,  qu'après  un  traitement 
semblable,  les  forces  du  malade  se  soient  relevées  au  point  de  lui 
permettre  de  lutter  avantageusement  contre  le  bacille  de  Koch  ou 
tout  autre  parasite  microbien. 

Dans  la  théorie  du  parasitismemicrobien  (qui  semble  aujourd'hui 
admise  pour  le  choléra  comme  pour  la  tuberculose  et  un  grand 
nombre  d'autres  maladies),  il  ne  faut  pas  oublier  qu'il  y  a  deux 
individualités  en  présence  ;  tout  ce  qui  ajoute  aux  forces  de  résistance 
de  l'un  des  combattants  est  au  détriment  de  l'autre  qui  s'épuise 
en  luttes  stériles  en  face  d'un  ennemi  incessamment  pourvu  de 
troupes  fraîches  et  aguerries. 

Comme  on  devait  l'attendre  de  la  haute  dose  de  caféine  que  ren- 
ferme le  Kola  et  surtout  de  l'action  plus  accusée  de  la  caféine 
naissante,  cette  graine  jouit,  contre  les  affections  cardiaques,  d'une 
efTicacité  qui  a  été  la  première  exploitée  cliniquement.  Dujardin- 
Beaumetz,  se  basant  sur  les  appréciations  déjà  relatées  de  son  élève 
Monnet,  l'a  mise  des  premiers  en  usage  et  elle  lui  a  donné  de  bons 
résultats  contre  l'asystotie.  Huchard  a  constaté  lui-môme  que  le 
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Kola  rend  dos  services  dans  les  alïeclious  cardiaques  arrivées  à  la 
période  d'alïaiblissemeDt  du  myocarde  :  aussi  le  savant  médecin  de 
l'hôpital  Bichat  associe-t-il  le  Kola  à  la  scille  et  à  la  digitale 
dans  un  via  toni-cardiaque  dont  il  a  donné  la  formule  (1).  C'est 
surtout  à  la  période  d'hyposystotie  que  M.  Huchard  traite  par  le 
Kola  les  alïections  cardiaques.  Nous  donnerons  la  formule  du  vin 
de  Huchard  dans  la  partie  pharmaceutique  de  cette  étude. 

Il  est  presque  inutile  de  faire  remarquer  ici,  après  ce  que  j'ai 
dit  de  la  composition  chimique  du  Kola,  que  si  cette  graine  fournit 
dans  les  maladies  du  cœur  des  résultats  supérieurs  à  ceux  qu'on  a 
constatés  à  la  suite  de  l'emploi  de  la  caféine  seule,  cela  tient 
évidemment  à  l'action  spéciale  de  la  Kolanine  par  ses  produits  de 
dédoublement.  Ce  serait  à  voir  sérieusement. 

.Cette  action  cardiaque  du  Kola,  en  relevant  l'action  du  muscle, 
a  comme  corollaire  de  l'augmentation  de  la  tension  sanguine,  une, 
accentuation  notable  de  la  diurèse.  Ce  serait  à  voir  sérieusement. 

Dès  1884,  Dujardin-Beaumetz  et  son  élève  Monuet  proposaient 
comme  conséquence  de  l'action  diurétique  du  Kola,  l'emploi  de  cette 
graine  contre  les  maladies  cardiaques  compliquées  d'hydropisie  (2). 
Les  observations  de  chaque  jour  montrent  que  cette  graine  associée 
à  la  digitale  ou  même  employée  seule  rend  les  plus  grands  services 
dans  les  cas  de  cette  nature,  en  débarrassant  les  malades  d'une 
infiltration  séreuse  due  à  la  gêne  de  la  circulation.  Il  est  très 
probable  que  dans  cette  application  thérapeutique,  la  caféine  n'in- 
tervient pas  seule  pour  amener  des  résultats  heureux  :  la  théo- 
■  bromine  dont  les  propriétés  diurétiques  ont  été  mises  si  profondé- 
ment en  évidence  dans  ces  derniers  temps  et  qui  ont  valu  à  cet 


(1)  Revue  générale  de  cliniqihe  et  de  thérapeutique,  1891,  p.  99. 

(2)  Dans  «  les  Nouvelles  Médications  »  D' Dujardin-Beaumelz,  p.  94.  on  lit  ce 
qui  suit  •  «  A  côté  de  la  Ihéobromine,  nous  devons  placer  le  Kola,  qui  contient  à  la  fois 
,,  de  la  caféine  el  de  la  Ihéobromine.  Un  de  mes  élèves,  le  D'  Monnet,  a  consacre 
»  sa  tiièse  aux  propriétés  de  cette  noix  de  Kola,  et  nous  avons  montré  son  heureuse 
,>  influence  dans  le  traitement  des  affections  cardiaques  et  des  diarrhées  chroniques. 
>,  Mes  premières  recherches  me  faisaient  douter  des  propriétés  diuréliques  de  la 
„  Kola  -  aujourd'hui,  je  crois  que  la  noix  de  S  ter  eu  lia  acumin  a  ta  ]ouû  mconlcsln- 
»  blemènt  des  vertus  diuréliques  qu'elle  doit  à  la  caféine  el  à  la  Ihéobromine  qu  elle 
»  renferme.  On  peut  niiliser  l'infusion  de  Kola  torréfiée  qui  se  prépare  comme  le 
„  café  ou  encore  la  teinture  et  l'alcoolature,  que  vous  administrerez  à  la  dose  de 
,  8  grammes  par  jour  pour  l'alcoolature  el  de  4  grammes  pour  la  leinlure.  » 
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alcaloïde  le  nom  de  diurétine,  y  prend  une  large  part,  (iuel([ue 
faible  que  soit  sa  teneur  dans  le  Kola. 

I-luchard  ne  s'est  pas  contenté  d'étudier  dans  le  Kola,  les  pro- 
priétés diurétiques  et  cardiaques,  qu'on  retrouve  dans  la  caféine 
normale,  mais  il  a  insisté  sur  la  valeur  de  cette  graine  comme 
tonique,  valeur  qui  n'existe  pas  au  môme  degré,  disons-le  très 
haut,  d'ans  lu  caféine  libre.  «  On  sait,  dit-il,  que  Foussagrives  a 
»  écrit,  dès  1870,  que  le  café  et  la  caféine  produisent  un  sentiment 
»  de  défatigue  et  que  M.  Heckel  a  utilisé  l'action  de  la  Kola  dans 
»  les  marches  prolongées  ou  dans  les  ascensions  de  montagne. 
»  Or,  il  résulte  de  mes  observations  que  la  Kola  est  encore  un 
»  excitant  cérébral;  elle  ne  défatigue  pas  seulement  les  jambes, 
»  elle  défatigue  encore  le  cerveau,  dont  elle  excite  certainement 
»  les  fonctions.  A  ce  titre,  même  elle  peut  trouver  heureusement 
»  son  emploi  dans  certaines  aHections  mentales  caractérisées  par 
»  un  état  plus  ou  moins  accusé  de  dépression  cérébrale,  si  j'en  crois 
»  deux  observateurs  de  lypémanies  anxieuses  très  améliorées  par 
»  ce  médicament. 

»  Elle  excite  les  fonctions  cérébrales,  elle  favorise  le  travail 
»  intellectuel,  elle  défatigue  le  cerveau,  elle  possède  une  action 
»  non  seulement  excitante,  mais  tonique  chez  les  grands  travailleurs 
»  et  j'en  connais  qui,  depuis  cinq  ans,  ne  peuvent  plus  se  passer  de 
»  ce  médicament  lorsqu'ils  ont  à  fournir  un  travail  intellectuel 
»  quelconque.  Y  aurait-il  alors  pour  le  Kola  un  abus  (une  sorte  de 
»  Kolaïsme)  (1)  analogue  à  la  morphinoraanie  et  au  cocaïnisme? 
»  je  ne  sais.  Mais  il  est  certain  que  la  Kola  peut  remplacer  avanta- 
»  geusement  les  préparations  de  quinquina  dans  les  maladies  adyna- 
»  miques,  qu'elle  peut  être  associée  à  l'alcool  dans  le  traitement 
»  des  maladies  infectieuses  ;  qu'enfin  elle  est  applicable  encore  à 
»  tous  les  cas  de  neurasthénie  caractérisés  souvent  par  une  extrême 

(1)  Les  prévisions  du  D"-  lluchard  semblent  réalisées,  si  je  m'en  rapporte  à  l'obser- 
vation suivante  que  j'ai  reçue  du  R.  P.  Sutter,  missionnaire  supérieur  à  BolTa 
(Rio  Ponge):  «  L'on  assure,  d'après  les  indigènes,  que  le  Kola  a  la  vertu  d'enivrer. 
»  Voici  ce  qui  advient  ù  ccu.\  qui  n'ont  pas  l'habitude  d'en  mâcher  et  qui  en  absor- 
».  bent  trop  à  un  moment  donné  :  ils  tremblent  de  tous  leurs  membres  et  trébu- 
I)  chent  comme  un  homme  ivre.  Le  cas  vient  de  se  présenter  récemment  à  une 
»  factorerie  de  la  Cic  française  de  l'Afrique  occidentale  (12  septembre  1S92).  ii  Nous 
verrons  plus  loin,  aux  applications  du  lîola  au.\  exercices  sportifs,  que  la  môme 
ivresse  (Kolaïsme)  se  produit  chez  les  vélocipédistes  qui  useut  du  Kola  à  doses 
trop  élevées. 
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»  lassitude  physique  et  morale  ou  encore  par  les  falij^ues  matinales 
»  non  seulement  spéciales  à  la  neurasthénie,  mais  communes 
»  encore  clans  la  dilatation  de  l'estomac.  L'indication  de  la  pres- 
»  crire  se  retrouve  encore  dans  le  surmenage,  dans  l'asthénie 
»  grippale,  dans  les  convalescences,  dans  tous  les  cas  enfin  où  l'on 
»  veut  relever  les  forces  et  aussi  pendant  la  médication  lactée 
»  absolue,  qui  détermine  souvent  un  certain  état  d'alïaiblisse- 
»  ment  (1)  ». 

A  l'appui  de  ces  fort  judicieuses  observations,  je  suis  heureux 
de  pouvoir,  en  ce  qui  touche  l'action  eiïicace  du  Kola  contre  l'état 
neurasthénique  môme  très  accusé,  produire  une  très  intéressante 
observation  inédite,  recueillie  récemme-nt  avec  le  plus  grand  soin 
par  M.  Lévy,  interne  des  hôpitaux  de  Paris.  11  y  a  là,  à  cette  heure, 
où  la  suggestion  semble  vouloir  jouer  un  rôle  si  considérable  dans 
l'interprétation  de  l'action  des  médicaments,  une  manifestation  trop 
importante  des  propriétés  de  la  graine  africaine  et  une  protestation 
trop  nette  contre  certaines  fantaisies  doclrinaks ,  pour  ne  pas 
mettre  cette  observation  typi(]ue  en  vive  lumière  par  la  reproduc- 
tion de  tous  ses  détails. 

Un  cas  de  neurasthénie  traité  acec  succès  par  le  Kola. 

(Observation  due  à  M.  Lévy,  interne  à  l'hôpital  Saint-Lazare,  à  Paris.) 

La  femme  Th  ,  Arraandine,  âgée  de  35  ans,  cuisinière,  entre 

dans  le  service  le  LJ  février  1892,  pour  de  multiples  accidents  de  neu- 
rasthénie. 

Pas  d'antécédents  héréditaires.  Pas  de  signe  d'hystérie  ni  d'alcoo- 
lisme, malgré  la  profession  de  la  malade.  Les  règles  se  sont  établies  à 
12  ans,  menstruation  d'abord  régulière.  A  la  ans,  fièvre  typhoïde, 
depuis  cette  époque,  des  coliques  abdominales  surviendraient  facilement; 
notamment  et  non  exclusivement  au  moment  des  règles,  celles-ci  accom- 
pagnées de  douleurs  lombau-es.  Conception,  il  y  a  8  ans,  suivie  d'un 
accouchement  facile;  la  malade  se  lève  trois  jours  après;  une  flèvre 

(1;  Nous  avons  déjà  vu,  page  260,  que,  durant  la  plupart  des  essais  faits,  à  mon 
instigation,  par  le  D'  Cunéo,  de  traitement  de  la  diarrhée  atonique  de  Cochinchine 
par  le  Kola,  la  diète  lactée  était  le  plus  souvent,  grâce  à  l'association  du  Kola 
à  ce  régime,  sévèrement  observée  et  très  bien  supportée.  Des  malades  qui  y  avaient 
renoncé  antérieurement  par  dégoût  et  sensation  d'affaiblissement  avant  qu'on 
ajoutât  du  Kola  à  leur  lait,  s'y  soumettaient  sans  effort  avec  l'aide  de  cette  graine. 
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violente  se  déclare  alors,  accompagnée  de  perles  abondantes  el,  fétides; 
à  la  suite  le  médecin  constate  rétablissement  d'une  mélrite.  (lelle-ci 
est  soignée  sans  succès  de  diverses  façons,  puis  :  curetage  à  deux 
reprises  dilléreutes  jusqu'en  juillet  18'JO;  à  cette  époque  un  troisième 
curetage  accompagné  d'amputation  du  col  de  l'utérus.  Les  symptômes 
restant  les  mêmes  (métrorrbagies.  pertes  blanches  intercalaires,  phé- 
nomènes nerveux  multiples  et  très  pénibles,  vomissements,  etc.),  on 
pratique  l'ovariotomie  en  mai  1891 .  Malgré  celte  opération,  les  vomis- 
sements seuls  disparaissent,  les  métrorrbagies  diminuent  seulement 
un  peu  et  tous  les  autres  accidents  persistent.  Le  3  sepleud)re  de  la 
même  année,  on  fait  l'hystérectomie  vaginale  :  la  malade  n'a  pas  remar- 
qué depuis  d'autre  amélioration  que  celle  qui  résulte  de  la  cessation 
des  écoulements  utérins. 

Les  troubles  neurasthéniques  proprement  dits  (troubles  mentaux, 
nerveux,  etc.),  qui  n'appartiennent  pas  au  cortège  symptomalique  de  la 
métrite  elle-même,  semblent  remonter  à  1888  environ,  ils  nous  paraissent 
causés,  à  défaut  d'autres  circonstances  étiologiques  physiques  ou  morales, 
par  la  maladie  utérine. 

La  malade  a  été  arrêtée,  au  commencement  de  février  1892,  pour  un 
vol  de  25,000  francs  à  sa  patronne.  Ce  vol  a  été  commis  dans  des  circons- 
tances banales  et  qui  ne  présentent  pas  de  rapports  nets  de  causalité  avec 
l'état  de  santé  du  sujet;  l'arrestation  elle-même,  toujours  désagréable,  n'a 
pas  été  suivie  de  trop  d'excitation  ni  de  prostration;  sauf  la  sensation  de 
fatigue  qui  est  devenue  bien  plus  intense,  de  sorte  que  la  marche  est 
devenue  presque  impossible;  les  autres  symptômes  ne  se  sont  que  fort 
peu  accrus,  sans  dépasser  l'intensité  qu'ils  ont  déjà  eue,  par  exemple 
lorsque  la  lualade  s'est  décidée  à  les  faire  traiter  par  des  opérations 
chirurgicales. 

La  malade  a  le  visage  très  pâle;  les  traits  sont  constamment  contractés 
et  dénotent  une  soulïrauce  vive  et  continuelle,  cela  même  quand  nous  ne 
sommes  pas  dans  la  salie  et  que  la  malade  ne  se  croit  pas  surveillée.  La 
malade  semble  intelligente,  elle  comprend  très  bien  les  questions  qu'on 
lui  pose  et  y  répond  très  sensément. 

Douleurs  sourdes  à  lanuque  et  au  front,  lourdeur  de  tête  permanente; 
ces  symptômes  augmentent  beaucoup  quand  la  malade  fait  un  eflort,  par 
exemple  pour  s'asseoir  sur  son  lit;  de  même  si  elle  se  lève. 

Pas  de  douleur  spontanée  du  sacrum,  mais  elle  existe  très  vive  au 
niveau  des  lombes;  de  plus  la  pression  provoque  des  souffrances  assez 
vives  au  niveau  du  sacrum  et  surtout  du  coccyx.  Pas  d'hypéralgésie  ou 
d'hyperesthésie  cutanée.  Sensibilité  au  froid,  très  vive. 

Névralgies  fréquentes,  tantôt  le  long  des  nerfs  intercostaux,  tantôt  de 
la  face,  mais  plus  encore  dans  les  talons,  et  continuellement  (sans  que  nos 
recherches  puissent  nous  en  faire  découvrir  la  cause  objective)  dans 
l'aine  gauche.  Souvent  œdème  localisé  à  la  cheville  droite. 

Dépression  mentale  caractérisée  par  un  affaiblissement  notable  de  la 
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volonlé  :  la  malade,  reste  souvent  étendue  plusieurs  heures  dans  son  lit, 
sans  bouger,  avec  des  ouvrages  de  crochet  ou  d'autres  aussi  peu  fatigants 
à  sa  portée  sans  y  toucher,  ni(>nie  si  l'on  supprime  le  peu  de  latigue 
coriiorelle  dont  ces  travaux  peuvent  rtre  accompagnés  en  l'installant 
assise  sur  son  lit  et  appuyée  sur  des  oreillers,  les  coudes  reposant  sur  un 
autre  coussin  à  la  hauteur  de  l'estomac. 

La  mémoire  aurait  légèrement  diminué,  surtout  pour  les  faits  peu 
éloignés  et  les  noms  des  personnes  ou  des  objets. 

L'émotivité  n'est  pas  très  grande;  ainsi  l'arrestation  n'a  pas  amené  de 
phénomènes  nerveux  convulsifs  marqués,  mais  ceux  que  nous  avons 
indiqués.  La  malade  est  taciturne,  mais  son  caractère  n'est  pas  trop 
maussade;  elle  ne  se  plaint  pas  de  la  façon  dont  les  sœurs,  les  inlirmières 
ou  les  autres  malades  se  comportent  avec  elle,  etc. 

La  malade  se  sent  toujours  fatiguée,  mais  particulièrement  dans  la 
matinée;  l'action  de  soulever  des  poids  peu  considérables,  de  un  ou  deux 
kilogs,  par  exemple,  la  fatigue  notablement. 

Le  sommeil  ne  dure  pas  plus  de  2  à  3  heures  par  nuit,  rarement 
davantage  ;  exceptionnel  également  durant  le  jour. 

Palpitations  de  cœur  coïncidant  généralement  avec  de  la  tachy- 
cardie et  de  la  fréquence  du  pouls  (on  a  constaté  136  pulsations,  au 
lieu  de  Ga  qu'elle  a  en  général)  ;  quelquefois,  la  sensation  subjective 
est  accon)pagnée  seulement  d'une  augmentation  dans  la  force  d'impul- 
sion du  cœur  et  non  dans  le  nombre  de  battements. 

La  quantité  et  l'aspect  des  urines  sont  sensiblement  normaux;  le 
nombre  des  mictions  est  augmenté  :  'S  ou  4  le  jour,  2  la  nuit.  — 
Pas  de  sucre,  ni  d'albumine;  le  chauffage  donne  un  précipité  proba- 
blement dû  à  des  pliosi)hales,  qui  se  dissipe  par  l'addition  d'un 
acide.  La  malade  a  remarqué  que  les  jours  où  elle  urinait  davan- 
tage, sa  sensation  de  fatigue  était  encore  plus  grande;  ces  jours-là, 
les  mictions  sont  un  peu  cuisantes  au  méat  ;  la  sensation  est  cepen- 
dant plutôt  agréable  que  douloureuse  (signe  de  phosphaturie). 

Pas  de  rein  llottant. 

Le  toucher  vaginal  nous  fait  arriver  au  fond  d'un  entonnoir 
fermé  par  des  adhérences  vaginales,  pas  de  douleur  provoquée  au 
toucher;  le  rectum  est  plein  d.e  matières  dures;  la  pression  entre 
le  doigt  vaginal  et  la  main  abdominale  ne  nous  fait  pas  apprécier  de 
cause  à  la  douleur  du  pli  de  l'aine. 

'  Pas  de  dilatation  d'estomac,  d'hépatoptose,  ni  d'entéroptose  ;  seule- 
ment un  peu  d'éventration  consécutive  à  la  Kélotomie  ;  digestion 
assez  bonne  ;  rarement  congestion  de  la  face,  bourdonnements  d'oreille, 
obnubilation'de  la  vue,  étourdissements,  après  le  repas;  constipation 
très  accentuée,  la  malade  restant  souvent  de  4  à  8  jours  sans  avoir 
de  selle,  après  quoi  survient  quelquefois  une  véritable  débâcle.  En 
ce  moment,  le  rectum  est  plein  de  syballes. 

Repos  au  lit  ;  extrait  de  quinquina,  3  gr.  ;  sirop  de  lacto-phos- 
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phale  de  chaux,  (50  gr.  ;  chloral  ol  hroniure  de  potassium,  aa  2  gr.  ; 
ce  soir,  un  lavement  avec  40  gr.  de  miel  de  mercuriale  ;  les  autres 
soirs,  la  malade  prendra  un  lavemenl  froid  avec  une  cuillerée  de 
glycérine,  lîains  sulfureux,  deux  fois  par  semaine. 

14  février.  —  Après  le  lavemenl  purgalif,  selles  abondantes,  un 
peu  moins  de  maux  de  UHe;  les  autres  symptômes,  notamment  la 
faligue,  la  douleur  inguinale,  l'insomnie,  persistent  sans  change- 
ments remarqués. 

,j7.2  _  x^es  selles  ont  été  régulières  avec  les  lavements  ;  tous  les 
autres  symptômes  persistent  ;  on  remplace  le  chloral  par  de  l'anli- 
pyrine,  1  gr.  50. 

19.  —  Pas  de  changement. 

22.  —  Bromure  et  antipyrine,  4  grammes  de  chaque,  la  sensation 
de  fatigue  et  les  maux  de  tète,  diminués  d'abord  un  peu,  ayant 
reparu  plus  intenses  il  y  a  deux  jours. 

29.  _  Même  étal  ;  les  yeux  de  la  malade  sont  plus  cerclés  ; 
éruption  miliaire,  que  nous  attribuons  à  l'usage  de  l'anlipyrine  ; 
l'insomnie  persiste;  sulfonal,  un  gramme,  en  reuiplacement  de  l'anli- 
pyrine. 

1"  mars.  —  Sommeil  meilleur  cette  nuit  ;  l'éruption  disparaît. 

4-3.  —  La  malade  a  dormi  4  h.  1/2  par  nuit  en  moyenne,  au  lieu 
de  2  ou  3  avant  l'usage  du  sulfonal.  Pas  de  changement  pour  les 
autres  symptômes. 

7.  —  Même  état;  on  remplace  les  bains  sulfureux  par  des  douches 
écossaises;  une  éruption  acnéiforme  est  apparue  depuis  2  ou  3  jours; 
suppression  du  bromure. 

11.  —  Pas  d'amélioration.  Une  injection  de  1  gramme  d'aqua 
stillata  sous  la  peau.  L'éruption  bromique  a  presque  disparu. 

12.  —  Immédiatement  après  la  piqûre,  qui  n'a  été  par  elle-même 
que  peu  douloureuse,  la  malade  a  de  la  diarrhée  ;  les  maux  de  tète 
ont  été  moins  violents,  la  fatigue  a  diminué,  sommeil  de  6  heures 
cette  nuit;  on  continuera  les  piqûres.  Suppression  du  sulfonal. 

14.  —  L'amélioration  continue  ;  les  traits  sont  toujours  contractés, 
mais  la  malade  sourit  un  peu  ;  elle  s'est  levée  hier  ;  elle  fait  quelques 
pas,  ployée  en  deux,  la  main  comprimant  l'abdomen;  elle  ne  peut 
descendre  les  escaliers,  ni  rester  levée  plus  de  quelques  instants,  la 
position  assise  est  mieux  supportée.  Une  seule  miction  la  nuit. 

13.  —  Les  injections  ont  été  continuées  ;  la  malade  demande  qu'on 
diminue  la  quantité  de  substance  injectée,  l'injection  étant  toujours 
suivie  de  diarrhée.  Injection  d'une  demi-seringue  seulement. 

16.  —  Même  état  ;  pas  de  diarrhée  après  l'injection. 
18.  —  La  fatigue,  les  maux  de  tête  et  de  ventre  ont  repris.  Une 
seringue  entière. 
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21.  —  Même  élal  ;  pas  de  diarrhée  à  la  suite  de  l'injection. 
24.  —  l>as  d'aiiiélioralion  ;  la  marctie  est  de  nouveau  aussi  difli- 
cile  qu'autrefois  :  poudre  de  noix  de  Kola,  'ô  graniine3,  à  prendre  en 
deux  fois  dans  du  Ijouillon,  au  coniniencenicnl  des  repas. 

20.  —  Les  douleurs  lombaires  et  abdominales  sont  moins  vives  ; 
soiiuueil  meilleur  ;  tous  les  dilTérents  symptômes  semblent  moins 
prononcés;  moins  de  céphalée,  les  traits  sont  moins  altérés,  la  malade 
est  plus  gaie,  pas  de  miction  la  nuit  ;  la  douleur  dans  l'aine  gau- 
che et  les  talons  persiste.  La  malade  est  restée  levée  deux  heures  ; 
elle  marche  encore  un  peu  courbée,  mais  beaucoup  moins. 

30.  -  L'amélioration  s'est  maintenue;  toujours  la  douleur  dans 
l'aine;  fatigue  bien  moins  accentuée,  la  malade  a  pu  descendre  assez 
facilement  deux  étages;  suppressions  des  douches,  du  quinquina  et  du 
phosphate  de  chaux. 

G  Avril.  —  Depuis  trois  jours  (après  un  séjour  d'une  journée  au 
Palais  de  Justice  et  diverses  émotions  produites  par  un  interrogatoire), 
les  maux  de  tête  sont  revenus;  ii  heures  de  sommeil  au  lieu  de  6.  h.  1/2 
environ  que  la  malade  avait  retrouvé  depuis  l'usage  de  ce  Kola.  Le  senti- 
ment de  fatigue  est  également  revenu  eu  partie.  On  double  la  dose  de  noix 
de  Kola  (10  grammes  par  jour). 

13.—  L'amélioration  est  venue  dès  le  lendemain;  la  malade  dort 
maintenant  toute  la  nuit;  plus  de  douleurs  céphaliques,  ni  lombaires,  ni 
abdominales,  ni  dans  les  talons;  seulement  de  la  courbature  après  les 
mouvements  un  peu  violents,  que  la  malade  évite  avec  beaucoup  moins  de 
sollicitude  que  jadis;  douleur  lancinante  passagère  dans  l'aine  gauche, 
mictions  normales;  la  malade  marclie,  descend  et  monte  sans  peine  les 
escaliers;  le  visage  n'est  plus  convulsé;  elle  comprime  encore  son 
abdomen  lorsqu'elle  descend  ou  monte  plutôt  par  appréhension  de  la 
souffrance,  dit-elle,  que  par  souffrance  véritable. 

27.  —  L'amélioration  a  continué,  la  malade  se  considère  comme  guérie; 
les  douleurs  de  la  région  inguinale  ont  cessé;  la  fatigue  ne  survient  plus 
guère  qu'après  trois  ou  quatre  heures  de  station,  debout  ou  de  marche. 

10  mai.  —  Môme  état.  Dans  l'intervalle,  jugement  et  condamnation  à 
cinq  ans  d'emprisonnement.  La  malade  qui  s'attendait  à  une  peine  plus 
forte  n'en  éprouve  pas  une  très  grande  émotion. 

13.  —  Même  état.  Suppression  de  la  noix  de  Kola.  En  ce  moment  la 
physionomie  est  absolument  normale;  la  malade  est  plutôt  gaie  que 
triste;  les  maux  de  tète  se  reproduisent  encore  quelquefois,  mais  à  des 
longs  intervalles  et  peu  intenses;  le  sommeil  est  bon  ;  la  courbature  et 
les  névralgies  intercostales,  inguinales,  abdominales,  calcanéennes,  etc., 
ont  disparu;  la  sensation  de  fatigue  ne  paraît  qu'après  des  causes  qui 
l'auraient  produite  chez  n'importe  quel  individu;  les  mictions  sont 
normales,  le  précipité  pbosphatique  ne  se  forme  plus,  selles  bien  plus 
faciles  (si' elles  manquent,on  les  fait  revenir  du  reste,par  un  lavement  froid.) 
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17  juin.  —  La  inaliulc  doit  quitler  Saiiit-Lazaro.  I.'aspocL  de  la  pliysio- 
nomie  est  toujours  normal  et  a  coinpiètenient  cessé  d'indiquer  la 
souiïrance;  la  nialajo  est  engraisséoi;  sa  pâleur  a  disparu;  le  teint  est 
seulement  un  peu  uiat.  La  céphalée,  les  douleurs  rachidiennes,  à  la 
pression  ou  spontanées,  les  névralgies  du  talon,  des  intercostaux,  de 
l'aine,  les  douleurs  lombaires  et  abdominales,  le  sentiment  de  froid  ont 
cessé.  La  malade  se  lève,  marche,  court,  monte  et  descend  rapidement  les 
escaliers,  fait  son  lit,  sans  éprouver  de  fatigue  particulière.  Bon  sommeil. 
Pas  de  palpitations  ni  de  tachycardie,  pas  de  troubles  vaso-moteurs, 
bonnes  digestions,  selles  presque  absolument  régulières.  La  quantité,  la 
qualité  des  urines  et  des  mictions  sont  normales. 

Réflexions.  «  Nous  étions  donc  en  présence  d'une  neurasthénie 
»  très  bien  caractérisée,  à  forme  générale  grave,  ayant  débuté  par 
»  de  la  métrite,  et  probablement  causée  par  cette  aiïection,  ainsi  que 
»  cela  a  souvent  été  observé.  Il  semblait  donc  indiqué  de  soigner 
»  la  cause.  Aussi  a-t-on  fait  subir  à  la  malade  plusieurs  opérations 
»  consécutives,  jusqu'à  ce  que  l'ablation  complète  des  organes 
»  génitaux  ait  rendu  sur  eux  toute  nouvelle  tentative  impraticable, 
»  Quel  a  été  le  résultat  obtenu?  absolument  nu),  sauf  un  point 
»  bien  léger,  étant  donné  ce  qu'on  voulait  obtenir,  la  cessatiou  des 
»  vomissements. 

»  La  malade  mise  entre  nos  mains,  nous  essayous  le  traitement 
»  classique  et  symptomatique,  pendant  un  mois  environ,  mais  sans 
»  succès  appréciable.  A  ce  moment,  bien  que  nous  n'ayons  que 
»  fort  peu  d'espoir  dans  la  suggestion,  étant  donnée  l'inutilité  anté- 
»  rieure  d'une  suite  d'opérations  plus  ou  moins  graves,  toutes 
»  accompagnées  d'un  appareil  émouvant  et  de  certains  dangers, 
»  dont  la  malade,  très  intelligente,  avait  la  notion  bien  exacte, 
»  opérations  par  conséquent  très  propres  tout  au  moins  à 
»  frapper  l'imagination,  nous  ne  voulons  cependant  pas  négliger 
»  cette  ressource  thérapeutique,  et  après  avoir  fait  prévoir  les 
»  meilleurs  résultats  de  notre  nouveau  mode  de  traitement,  nous 
»  prescrivons  sous  un  nom  latin  des  injections  hypodermiques 
»  d'eau  simple  bouillie. 

»  A  la  suite  de  ce  traitement,  il  s'est  produit  une  action  trèsmani- 
»  teste,  due  probablement  à  la  suggestion.  —  L'amélioration  peu 
»  intense,  mais  bien  nette,  ne  dure  guère  que  trois  ou  quatre  jours; 
»  cependant  l'action  suggestive  existe  encore  puisque  la  malade 
»  attribue,  à  tort  ou  à  raison,  aux  injections,  la  diarrhée  dont 
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»  celles-ci  souL  suivies,  diarrhée  constatée  par  nos  infirmières 
»  d'abord  et  ensuite  par  nous-mêmes.  —  Diminuée  d'abord  de  la 
»  moitié,  puis  doublée,  cette  administration  ^l'empôche  pas  la 
»  malade  de  retomber  bientôt  sans  raison  apparente  dans  un  état 
»  aussi  pénible  que  les  jours  précédents. 

»  C'est  à  ce  moment  que  nous  lui  donnons  de  la  Kola.  L'acte 
»  môme  de  prescrire  ce  médicament  n'a  rien  qui  soit  fait  pour 
»  frapper  l'imagination.  —  Après  avoir  échoué  dans  nos  injections 
»  d'uqua  slillala,  nous  n'osons  pas  promettre  monts  et  merveilles, 
»  car  notre  autorité  est  peut-être  un  peu  affaiblie  par  cet  échec;  le 
»  nom  :  poudre  de  noix  de  Kola,  n'a  rien  que  de  prosaïque,  le  mode 
»  d'administration  dans  une  cuillerée  de  bouillon,  est,  on  peut  le 
»  dire,  un  peu  «  pol  au  feu  »;  le  goût  est  presque  nul.  Déplus, 
»  nous  le  répétons,  des  traitements  précédents  inutiles,  des  actes 
»  opératoires  éminemment  propres  à  produire  la  suggestion,  et,  ce 
»  qui  a  une  certaine  valeur,  ayant  agi  sur  la  cause  efficiente  du 
»  mal,  n'ont  eu  qu'un  mince  succès.  —  Ajoutons  que  la  malade  est 
»  prisonnière,  en  proie  aux  émotions  répétées  du  transport,  de 
»  l'instruction,  du  jugement,  qui  toutes  tendent  à  une  action  con- 
»  traire  à  celle  que  nous  cherchons. 

»  Malgré  tous  ces  obstacles  à  l'effet  favorable  du  traitement, 
»  une  amélioration  progressive  et  très  rapide,  se  manifeste  claire- 
»  ment  aussitôt.  —  Comme  après  deux  semaines  de  ce  traitement, 
»  l'amélioration  semble  ralentir  sa  marche,  nous  doublons  d'une 
»  fois  la  dose  déjà  forte  de  Kola  que  prenait  notre  malade  et  la 
»  portons  à  10  grammes  quotidiennement.  Dès  lors  l'acheminement 
»  vers  la  guérison  devient  encore  plus  rapide.  Un  mois  après 
»  environ,  notre  infirmière  répondait  à  nos  interrogations  que  le 
,,  sujet  descendait  et  montait  des  escaliers  très  peu  commodes 
»  aussi  vite  qu'elle-même;  elle  faisait  sans  peine  à  la  même  époque 
»  des  ouvrages  très  fatigants,  mangeait  de  bon  appétit  et  profitait 
»  de  sa  nourriture.  En  présence  de  ces  résultats,  nous  supprimons 
»  la  Kola  après  moins  de  six  semaines  d'usage.  La  malade  est 
»  suivie  encore  un  mois  pendant  lequel  son  état  se  maintient  inté- 
»  gralement. 

Nous  avions  dit  à  la  malade  de  nous  écrire  pour  nous  donner 
»  de  ses  nouvelles;  nous  n'en  avons  pas  encore  reçu,  mais  comme 
»  nous  ne  lui  avons  pas  donné  d'ordonnance,  nous  pensons  que 
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»  si  soa  état  n'était  pas  resté  boo,  elle  nous  aurait  écrit  pour  nous 
»  demander  un  traitement.  Il  est  donc  probable  que  sa  guérison  se 
»  maintient.  De  toute  façon  nous  sommes  en  droit  d'attribuer  à 
»  l'usage  delà  noix  de  Kola  ce  cas  de  guérison,  réalisé  au  milieu  de 
»  circonstances  très  défavorables,  d'une  neurasthénie  bien  typique 
»  ayant  résisté  aux  traitements  les  plus  énergiques  :  étiologique, 
»  symptomatique,  général  et  suggestif. 

»  Nous  ferons  observer  en  outre  que,  placés  dans  un  service  où 
»  les  sujets  ont  souvent  un  intérêt  plus  ou  moins  considérable  à 
»  tromper  les  médecins  sur  leur  état  de  santé,  nous  sommes  tou- 
»  jours  sur  nos  gardes,  et  que,  dans  ce  cas  particulier,  nous  avons 
»  fait  étroitement  et  constamment  surveiller  notre  malade  par  les 
»  sœurs  et  des  infirmières  dévouées,  sous  divers  prétextes  capables 
»  de  ne  pas  la  mettre  en  défiance;  que,  déplus,  elle  n'a  jamais 
»  cherché  à  profiter  de  son  état  de  santé  pour  nous  arracher  des 
»  certificats  ou  des  demandes  d'expertise  médicale,  qu'elle  était 
»  remise  an  moment  du  jugement  et  que  par  conséquent  elle  ne 
»  cherchait  pas  à  attendrir  les  juges  par  un  mal  simulé,  et  enfin 
))  que  les  opérations  successives  qu'elle  avait  subies  démontraient 
»  bien,  qu'elle  était  elïectivemeut  malade  avant  l'entrée  à  Saint- 
»  Lazare  ». 

Des  expériences  multiples  instituées  dans  différents  asiles 
d'aliénés,  et  notamment  à  Montdevergue  (Vaucluse),  ont  établi  que 
dans  difiereuts  cas  de  lypémanie  avec  affaissement  du  système 
nerveux  et  refus  absolu  de  prendre  de  la  nourriture,  l'emploi  du 
Kola  a  donné  les  meilleurs  résultats.  On  mêlait  ce  Kola  en  poudre 
à  doses  modérées  (5  à  6  gr.  par  jour),  aux  aliments  introduits  de 
force  avec  la  sonde  œsophagienne. 

On  a  remarqué  que,  sous  l'influence  de  ce  traitement,  la  dépres- 
sion nerveuse  ne  tardait  pas  à  s'atténuer  et  en  môme  temps  se 
réveillent  les  fonctions  languissantes  et  même  le  désir  de  la  nourri- 
ture. C'est  à  cette  action  manifeste  sur  le  système  nerveux  qu'il 
faut  attribuer  les  résultats  heureux  obtenus  par  l'emploi  du  Kola 
dans  le  traitement  de  l'alcoolisme,  où,  prétend-on,  il  a  fait  souvent 
merveille.  Cette  indication  a  été  rendue  suspecte  par  les  études  de 
Firth  (1)  qui,  dans  son  pesssimisme,  a  nié  à  peu  près  toutes  les 

(1)  Composition  et  action  des  graines  du  Sterculia  acuminata  (Kola)  :  Semaine 
médicale,  1889,  p.  287. 
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qualités  aujourd'hui  reconuues  au  Kola,  et,  sur  le  point  qui  nous 
intéresse  en  ce  moment,  n'a  pas  hésité  à  émettre  l'opinion  suivante  : 
«  Son  action  dans  la  convalescence  des  maladies  graves  j)araU  être  peu 
»  énergique  et  l'on  a  aussi  exagéré  son  utilité  dans  les  cas  d'al- 
»  coolisme.  »  Si  nous  tenons  compte  du  peu  de  fondement  de  la 
première  de  ces  deux  propositions,  qui  est  nettement  combattue 
par  les  expériences  multiples  de  Huchard,  nous  serons  peu  portés 
à  admettre  la  seconde  sans  réserve  (1). 

A  la  môme  action  physiologique,  c'est-à-dire  à  l'action  tonique 
et  stimulante  du  Kola  sur  le  système  nerveux  central  doit  être 
rapportée  l'influence  heureuse  de  ces  semences  contre  le  mal  de 
mer  recommandées  très  vivement  par  Hamilton  qui  les  tient 
pour  un  excellent  remède  contre  la  dépression,  les  vomissements 
et  les  vertiges  de  cette  origine,  elles  agissent  à  la  dose  de  15  gr. 
mâchées  lentement,  et  si  bien  qu'en  quarante  minutes,  d'après  cet 
auteur,  tous  les  phénomènes  désagréables  qui  accompagnent  ce 
mal,  seraient  dissipés.  Cette  vertu,  si  elle  était  bien  constatée,  serait 
certainement  un  grand  bienfait  pour  l'humanité. 

Il  faut  encore  rattacher  sans  doute  à  la  même  cause  physiolo- 
gique l'action  manifestement  favorable  et  le  plus  souvent  curative 
du  Kola  sur  le  diabète.  On  sait  que  l'École  de  Lyon  a  eu  le  mérite 
de  la  priorité danscette  application  importante  et  elle  y  a  été  conduite 
par  l'indication  dont  sont  l'objet,  contre  cette  aflection.  les  caféiques 
en  général.  Mais  nul  d'entre  ces  agents  thérapeutiques  n'a  donné, 
il  faut  le  reconnaître  des  résultats  aussi  heureux  que  le  Kola. 
Ceci  me  porterait  à  croire  que  l'action  tonique  sur  le  système 
nerveux  de  ce  produit  en  tant  que  caféique,  s'y  trouve  renforcée 
par  la  production  delà  caféine  naissante,  et  à  un  degré  inconnu  soit 

(1)  British  médical  journal,  10  mars  4890.  Voici  du  reste  le  résumé  du  rapport 
(ait  par  ce  cliirurgien  général  de  l'armée  anglaise,  d'après  ses  expériences  de 
1890  au  camp  de  Miau-Mir  : 

«  Employée  comme  stimulant  dans  le  nord  de  l'Afrique  centrale,  la  Kola  ne 
„  possède  aucune  valeur  comma  aliment;  la  caiéine  qu'elle  contient  exerce  une 
,  action  diurétique;  les  solides  et  surloiU  le^  matières  cxLraclwes  de  lurim 
.  diminuent  notablemenl.  La  Kola  stimule  le  système  nerveux  augmente  a 
„  tension  artérielle  et  la  force  dos  battements  du  cœur;  elle  aide  à  supporter  la 
»  fatigue  et  la  privation  de  nourriture.  Prise  en  infusion  avec  du  lait  et  du  sucre, 
„  la  Kola  peut  remplacer  le  café,  le  thé.  surtout  chez  les  individus  cncl.ns  a  la 
»  diarrhée  La  mastication  prolongée  des  graines  concassées  est  le  me.lleur  mode 
»  d'administration  de  la  Kola,  etc.  « 
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pour  la  caféine  libre,  soit  pour  les  produits  naturels  qui, 
comme  le  café,  le  thé,  le  guarana,  le  maté,  ne  possèdent  que  de  la 
caféine  déjà  formée  (1).  Je  ne  relèverai  pas  toutes  les  observations 
ont  qui  été  publiées  sur  l'action  du  Kola  contre  le  diabète  dans  les 
journaux  de  médecine  de  Lyon;  je  crois  mieux  faire  en  leur  subs- 
tituant ici  le  résultat  de  mes  propres  observations  déjà  nom- 
breuses. Ce  sont  les  considérations  suivantes  qui  m'ont  conduit 
à  expérimenter  le  Kola  contre  la  glycosurie  bien  avant  l'École  de 
Lyon,  mais  je  n'ai  point  publié  jusqu'ici  ni  mes  observations  ni 
mes  résultats. 

Le  Kola  est  évidemment  indiqué  dans  le  traitement  de  cette 
affection  :  1°  parce  qu'il  permet  au  diabétique  de  se  livrer  sans 
fatigue  à  des  exercices  musculaires  répétés  {marche,  etc.)  qui  sont 
toujours  recommandés  contre  cette  maladie  ;  2°  parce  qu'il  stimule 
le  système  nerveux  et  les  fonctions  digestives  qui  sont  toujours 
plus  ou  moins  déprimés,  chez  les  sujets  atteints  de  cette  ailection; 
3"  parce  que,  depuis  les  travaux  de  Hope  Seyler  (1857)  sur  les 
animaux  et  de  Ed.  Smith  (1860)  sur  l'homme,  on  sait  que  la  caféine 
(et  à  fortiori  le  Kola)  augmente  l'exhalaison  en  acide  carbonique 
au  détriment  des  matériaux  ternaires  (2),  ce  qui  permet  d'admettre 
que  le  sucre  développé  en  excès  dans  l'organisme  est  brûlé  et 
détruit  en  même  temps  qu'il  est  formé. 

Partant  de  ces  données,  j'ai  administré  expérimentalement  le 
Kola  à  plus  de  trente  sujets  atteints  de  diabète  plus  ou  moins 
grave,  dont  les  urines  contenaient  de  60  gr.  à  150  gr.  de  sucre  par 
jour.  Mes  sujets  appartenant  à  la  classe  élevée  ou  moyenne 
de  la  bourgeoisie,  avaient  tous  les  loisirs  et  tous  les  moyens  néces- 
saires pour  faire  face  aux  exigences  du  traitement;  c'est-à  dire 
alimentation  choisie  et  azotée,  privation  de  sucre  et  de  mie  de  pain, 
vins  généreux  et  longues  promenades  chaque  jour  de  5  à  20  kilom. 
en  augmentant  quotidiennement  la  dislance  parcourue. 

En  même  temps  et  pour  faire  face  à  la  fatigue  musculaire, 

(1)  Il  est  certain  que  ni  la  caféine  libre,  ni  les  caféiques  usuels  et  agréables 
(café,  thé,  maté)  ne  donnent  dans  ce  traitement  de  la  glycosurie  les  résultats  qu'on 
obtient  avec  la  poudre  de  Kola  :  je  l'ai  constaté  bien  des  fois. 

(2)  M.  G.  Sée,  dans  ses  études  sur  la  caféine  {Bull.  acad.  de  médecine,  1890, 
p.  323)  n'a  fait  que  rappeler,  sans  y  rien  ajouter,  qu'une  formule  nouvelle  (ce  qui  ne 
donne  aucune  originalité  à  son  œuvre),  les  expériences  déjà  anciennes  et  très  pro- 
bantes des  deux  physiologistes  allemand  et  anglais. 
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j'augmentais  corrélativement  la  dose  de  Kohi,  de  manière  à  faire 
durer  le  traitement  de  13  à  20  jours,  en  partant  de  1  gr.  de  Kola 
pour  atteindre  à  20  gr.  le  vingtième  jour.  Les  urines,  analysées 
après  ce  premier  traitement,  indiquent  généralement  le  retour  à 
l'état  normal,  c'est-à-dire  l'absence  de  glycose  ou  seulement  la  pré- 
sence de  traces  à  peine  sensibles.  Je  maintiens  le  traitement  à  20  gr. 
de  Kola  pendant  quelques  jours,  et,  adoptant  une  série  descendante 
je  retourne  en  diminuant  de  1  gr.  par  jour  (et  corrélativement  la 
fatigue  musculaire)  jusqu'à  la  dose  de  1  gr.  d'où  j'étais  parti,  cela 
afin  d'habituer  peu  à  peu  l'organisme  à  se  passer  de  son  excitant 
neuro-musculaire.  Le  sujet  entraîné  continue  ensuite  à  se  passer 
de  Kola  pour  faire  ses  longues  marches  et  le  plus  souvent  l'anection 
est  guérie  lorsqu'elle  n'a  pas  un  caractère  trop  invétéré.  En  somme, 
on  obtient  d'excellents  résultats  dans  les  affections  anciennes  et  la 
cure  est  radicale  le  plus  souvent  quand  la  maladie  a  été  prise  à  son  de- 
but.  Le  Kola  doit  être  donné  en  poudre  très  fine,  impal  pable,  dans  une 
infusion  légère  de  café  noir  non  sucrée,  moitié  avant  la  course 
quotidienne,  moitié  après.  On  peut  aussi  prendre  avec  plus  de 
facilité  encore  des  comprimés  au  Kola  sucrés  à  la  saccharine,  dont 
je  publierai  la  formule  dans  la  partie  pharmaceutique  de  cette 
étude  et  qui  m'ont  donné  d'excellents  résultats.  Le  malade  les 
emporte  avec  lui  et  les  mange  durant  sa  marche  quotidienne.  Cest 
le  meilleur  moyen  de  les  consommer  à  propos,  c'est-a-dire  au 
moment  où  l'action  neuro  musculaire  du  Kola  se  produit  le  plus 
opportunément  et  s'entretient  pendant  toute  la  durée  de  la  fatigue 
musculaire.  On  absorbe  trois  ou  quatre  comprimés  au  Kola  par 

heure  de  marche. 

Pendant  cet  exercice  qu'il  est  bon  de  faire  sur  des  terrains  acci- 
dentés (afin  de  faire  bénéficier  le  sujet  des  grandes  inspirations  aux 
montées),  la  respiration  est  aussi  accélérée,  et  la  dépense  en  acide 
carbonique  manifestement  accrue  par  l'action  du  Kola,  se  fait  libre- 
ment. Je  ne  crois  pas  qu'en  dehors  de  son  emploi  comme  tonique 
gatros-intestinal  et  comme  agent  de  résistance  contre  la  fatigue  et 
l'essoufflement  déterminéspar  les  grandes  marches.  leKola  ait  rendu 
des  services  plus  sérieux  et  plus  évidents  que  ceux  dont  je  viens  de 
donner  le  détail  avec  quelque  complaisance.  11  est  vivement  a 
désirer  que  l'attention  des  médecins  praticiens  soit  attirée  de  ce 
côtret  j'insiste  d'autant  plus  sur  ce  point,  qUe,  dans  un  travail 
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d'ensemble  sur  la  glycosurie  paru  réceaimeut  dans  les  Sciences 
biologiques  sous  la  signature  du  D''  E.  Monin  (1),  ce  savant  prati- 
cien passant  en  revue  l'action  des  divers  médicaments  préconisés 
contre  cette  redoutable  alïeclion,  se  borne  à  dire  assez  dédaigneuse- 
ment eu  traitant  de  l'emploi  des  caféiques,  qu'il  considère  à  bon 
droit  comme  de  simples  adjuvants  du  traitement  général  :  «  le  Kola 
est  aujourd'lmi  â  la  mode  ».  Qu'on  ne  s'en  tienne  pas  à  cette  appré- 
ciation très  superficielle  et  qu'on  veuille  bien  s'assurer  si  l'engoue- 
ment qui  provoque  le  scepticisme  railleur  du  D^"  E.  Monin,  n'est  pas 
en  réalité  très  justifié.  Pour  ma  part,  je  suis  autorisé,  après  des 
expériences  répétées  qui  durent  depuis  près  de  10  ans  (commen- 
cées en  1884),  à  croire  à  l'efficacité  du  Kola  contre  le  diabète, 
dans  la  mesure  que  je  viens  d'indiquer.  Cette  mesure  dépasse 
largement,  du  reste,  tout  ce  qu'on  a  pu  obtenir  des  autres 
médicaments  préconisés  jusqu'ici.  C'est  suffisant  pour  faire 
préférer  le  Kola. 

L'action  neurosthénique  et  tonique  du  Kola  a  reçu  une  applica- 
tion importante  qu'il  n'est  pas  permis  de  passer  sous  silence,  bien 
qu'elle  n'ait  donné  lieu  jusqu'ici  qu'à  une  seule  observation,  à  ma 
connaissance  du  moins  :  il  s'agit  de  l'emploi  de  la  graine  africaine 
contre  les  syncopes  qui  peuvent  survenir  dans  les  accouchements. 
Voici  en  quels  termes  le  Chambard-Hénon  relate  son  observa- 
tion (2)  :  «  Une  femme  de  28  ans  avait  accouché  trois  fois  et,  à 
»  chaque  parturition,  avec  des  phénomènes  de  syncope  pendant  le 
»  travail  accompagnés  d'un  état  asphyxique  de  l'enfant  (le  deuxième 
»  était  arrivé  mort-né).  A  sa  quatrième  couche,  elle  a  absorbé 
»  20  pastilles  au  Kola  depuis  les  premières  douleurs  jusqu'à  la 
»  délivrance.  Elle  n'a  pas  eu  une  seule  syncope,  elle  était  gaie,  cou- 
»  rageuse  et  son  enfant  a  fait  son  entrée  dans  le  monde  très  vivant, 
»  sans  asphyxie  et  en  poussant  le  cri  classique.  Ce  résultat  est  dû  au 
»  Kola  qui  a  agi  comme  tonique  du  coeur  et  névroslhénique  ».  Ce 
fait  quoique  isolé,  mérite  d'être  signalé  aux  accoucheurs. 

Reste  maintenant  la  question  de  l'action  aphrodisiaque  du 
Kola  :  il  n'est  pas  douteux  qu'elle  existe;  les  nègres,  ainsi  que  je 
l'ai  dit,  le  savent  bien.  Elle  est  réelle  et  même  presque  exclusive- 

(1)  L"hygiène  cl  le  traUcmenl  du  diabèle  {Les  sciences  biologiques,  p.  794) 

(2)  Lyon  me'dical,  15  mars  1891,  n"  11  (De  l'emploi  de  la  noix  de  Kola  dans 
l'accouciiement).  Il  est  fàctieux  que  l'observateur  nous  laisse  dans  l'ignorance  des 
doses  de  Kola  que  contenaient  les  pastilles  dont  il  a  usé. 
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ment  propre  au  Kola  frais.  A  quel  composant  du  Kola  l'attri- 
buer (1)7  Assurément  elle   n'est  pas  due  à  la  caféine  qui  se 
retrouve  môme  en  grande  aboudauce  dans  le  café,  et  ce  dernier 
produit.on  le  sait.a  été  considéré  à  juste  titre.par  Trousseau.comme 
un  anaphrodisiaque  capable  de  réduire  l'homme  à  une  impuissance 
absolue.  Linné  appelle  le  café  la  liqueur  des  chapons,  et  Rabuteau 
nous  rappelle  que  Louis  XIV  dut  en  cesser  l'usage  pour  ne  pas  être 
victime  de  ses  pernicieuses  innuences.  Michelet  lui-môme,dans  son 
lyrisme  admiratif.  applaudit  à  ce  privilège  du  café  qui  détermine 
l'alibi  des  sexes.  D'autre  part,  il  est  à  remarquer  que  la  graine  de 
Kola  desséchée,  puis  torréfiée, perd  absolument  ses  propriétés  aphro- 
disiaques. J'ai  été  conduit  dès  lors  à  admettre  que  le  seul  agent 
responsable  de  cette  action  spéciale  est  l'essence  contenue  en  faible 
quantité  dans  le  Kola  frais  et  dont  nous  avons  signalé  l'existence, 
en  quantité  indéterminée,  dans  la  composition  chimique  de  la 
graine  (voir  page  206).  Nous  n'avons  pas  pu  en  isoler  une  quantité 
suiïisante  pour  entreprendre  des  expériences  sur  le  produit  pur. 

Mais  si  cette  essence  nous  a  fait  défaut  (il  eut  fallu  soumettre  à  la 
distillation  de's  centaines  de  kilos  de  semences  fraîches  pour  en 
obtenir  quelques  grammes),  du  moins  nous  avons  pu  nous  le  pro- 
curer indirectement  en  préparant  une  alcoolature  de  Kola  frais  (2). 

H^  Cette  nropriété  physiologique  du  Kola  est  aussi  manifeste  sur  les  animaux 
nue  sIm'  I^    si^  -on  Icceptl  les  conclusions  de  deux  expériences  dues  a  M  e 
rofesseui  Coml^^^         et  faites  comparativement  avec  la  caféine  d'une  part  et 
r^xtr^t  de  iS  de  l'autre,  sur  deux  cobayes  du  poids  de  500  gr  chacun  (La  )io  _x 
d^lot, S  1892,  p.  151).  L'an.mal  mort  sous 

l'action  de  l'extrait  de  Kola  (du  Kola  frais  probablement),  succombe  en  état  d  erec- 
liou    son  congénère,  qui  succombe  aussi  sous  des  doses  ultra  massives  de  caféine, 

"  ÏZ^^  de  ces"Sluxtpériences,  au  moins  ces  conclusions  que  lo  la  caféine 
mèn^à  1  ■  ùtes  doses,  n'est  pas  aphrodisiaque,  ainsi  que  je  le  déduis  moi-même 
?a  très    considéra  o^s  expérimentales,  et  2»  que  le  Kola  exerce  son  acl  on 
lônL  rln  sisième  génésique  sur  les  animaux,  comme  je  prouverai  qu'il  1  exerce 
''^'^M.omme  dlnslrfain^^^^^  Elles  démontrent  aussi  que  la  caféine,  aux 

sur  1  homme  dans  cer  a^^^^^^  ^  alcaloïdiquement  inégales  du 

doses  excessives  «"^J  .^"^"^^^^  „i  or  telle  pour  les  animaux,  soit  qu'on 

foi^à  l'étaTub       0    qu'on  nnuiduL  dans  lo'rganisme  vivant  à  la  faveur 
l'emploie  à  1  f.'**^'  '''5'  .7    '  animaux  avait  reçu  0  gr.  155  environ  de 

d'une  préparât!»"  de^^^^^^  nu^qu^vaudiait  à  donner  à  un  homme  adulte  10  gr.  50 
rJrtXliSn'Ptr  clans  l'espace  de  cinq  heures!  L'experi- 

'"S  C:;j;:é^r:i;  n;^Mte  par  M.  Eberlin,  pharmacien  distingué  à  MarsdUj 
,  q^S  fÏÏi^^devable  T^^s  a^dST        c^lL  df  ^ 

à^:.ft:';iuTrs^^^^s 
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Cette  forme  pharmaceutique  contient  certainement  1°  toute  l'essence 
qui  donne  son  odeur  spéciale  particulière  au  Kola  frais;  2"  du  rouge 
de  Kola  (^To/anme,  dont  l'alcool  est  le  dissolvant),  mais  elle  ren- 
ferme peu  de  caféine  libre.  Or,  en  expérimentant  cette  préparation, 
nous  avons  été  frappés  de  voir  qu'elle  agissait  énergiquement  sur 
le  sens  génésique,au  point  môme  de  le  réveiller  très  énergiquement 
chez  des  vieillards  qui  se  plaignaient  amèrement  de  l'avoir  vu 
s'éteindre  presque  complètement.  Le  môme  résultat  a  du  reste  été 
obtenu  par  la  mastication  lente  du  Kola  frais  :  dans  un  des  cas  que 
nous  avons  relevés,  il  s'agissait  d'un  homme  jeune  encore,  40  ans. 
L'action  aphrodisiaque  fut  tellement  prononcée  qu'elle  dégénéra, 
après  la  mastication  d'une  graine  fraîche  (comme  le  font  les  nègres) 
du  poids  de  20  à  25  gr.,  en  un  véritable  accès  de  priapisme  assez 
douloureux.  Rien  de  semblable  ne  s'est  produit  à  ma  connaissance 
après  l'emploi  du  Kola  sec  torréfié.  On  a  beaucoup  parlé,  il  est  vrai, 
même  à  l'Académie  de  médecine,  pour  ridiculiser  le  Kola  (1),  d'un 
fait  imaginaire  qui  se  serait  produit,  en  1884,  au  40"  de  ligne,  à  Mar- 
seille, où,  après  une  marche  ininterrompue  de  58  kilom.  avec  four- 
niment complet,  une  compagnie  d'infanterie  aurait  demandé  la  per- 
7mssîo?i(/e  ?Him«ï  dès  son  retour  au  quartier.  C'est  là  une  légende  :  j'ai 
présidé  à  cette  expérimentation  et  rien  de  ce  que  la  vieille  gauloi- 
serie française  a  bien  voulu  imaginer  en  cette  circonstance  ne  s'est 
produit.  En  réalité,  quelques  hommes  demandèrent  et  obtinrent 
d'aller  se  promener  en  ville  jusqu'à  dix  heures  mais  sans  y  causer, 
contrairement  aux  assertions  de  quelques  journaux  de  médecine  en 
quête  de  copie  croustillante,  un  scandale  public  par  l'excitation  de 
leurs  appétits  génésiques.  La  vérité  est  que  les  hommes  soumis  à 
l'expérience  avaient  pris  de  fortes  quantités  de  Kola  (environ  50  gr. 
pour  chaque  homme),  et  que,  les  plus  forts  d'entre  eux  ne  se  sen- 
tant au  retour  aucune  fatigue  et  aucun  besoin  de  dormir  (la  caféine 
éloigne  le  sommeil),  avaient  préféré  la  promenade  en  ville  aux  char- 
mes du  repos  à  la  caserne.  — Telles  sont  les  raisons  qui  m'ont  porté 

(1)  Voir  la  réponse  de  M.  G.  Sée  à  ma  communication  à  l'Académie  de  Médecine 
sur  \e  Kola  et  la  caféine  (Bulletin  de  l'Académie  de  Médecine,  1890,  p.  435.) 
M. G.  Sée  dit,  dans  cette  môme  réponse, que  je  n'ai  pas  su  débarrasser  le  Kola  de  la 
caféine  pour  expérimenter  le  rouge  de  Kola  dans  toute  sa  simplicité.  Il  n'aura  plus 
aujourd'hui,  à  sa  grande  satistaction  sans  doute,  le  droit  de  m'adresser  ce 
reproche.  Le  rouge  de  Kola  a  fait  ses  preuves  maintenant,  en  France  et  à  l'étran- 
ger, au  grand  détriment  des  théories  singulières  du  savant  académicien. 
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à  attribuer  à  l'esseuce  de  Kola  les  propriétés  aplirodisiaques  de  celte 
semence.  11  sullira  donc  pour  ceux  qui  voudront  coutrôler  mes 
assertions  de  faire  une  alcoolature  de  Kola  frais  à  raison  de  30  gr. 
par  100  d'alcool  à  92", et  de  l'essayera  la  dose  de  10  à  15  grammes 
seulement:  par  voie  de  conséquence,  il  suffira  de  dessécher  avec  soin 
la  graine  de  Kola,  qui  perd  une  grande  partie  de  son  essence  par  la 
dessiccation,  et  de  la  torréfier  ensuite  (comme  on  le  fait  pour  le 
cacao),  pour  chasser  les  dernières  traces  d'essence  et  obtenir  finale- 
ment un  produit  absolument  neutre  au  point  de  vue  génésique. 

Ou  pourrait  m'objecter  (comme  cela  a  été  fait  d'ailleurs  dans 
quelques  journaux  de  médecine)  que  l'alcoolaturede  Kola  renierme 
de  la  Kolanine  (ronse  de  Kola), qui  pourrait,aussibien  que  l'essence, 
jouir  de  propriétés  inavouables  et  gênantes,  pour  me  servir  des 
termes  mômes  dans  lesquels  M.  G.  Sée,  se  faisant  l'écho  officiel  de 
bavardages  de  journaux  aux  abois,  a  caractérisé,  sans  preuves  du 
reste,  dans  une  discussion  académique,  les  vertus  de  l'huile  essen- 
tielle de  Kola.  Mais,  si  on  tient  compte  de  ce  fait  que  la  Kolanine  se 
dédouble  sous  l'influence  des  ferments  de  l'économie  animale  en 
glycose  et  en  caléine  libre,  on  sera  tenté  d'admettre  que  ce  dernier 
produit  de  dédoublement,quoique  doué  vraisemblablement  (à  l'état 
naissant)  de  propriétés  bien  plus  actives  que  celles  de  ses  congénères 
libres,  ne  peut  devenir  tout  d'un  coup  l'antagoniste  absolu  de  cette 
caféine  libre  qui  est  réputée  anaphrodisiaque  par  excellence.  Le 
thé  et  la  maté  riches  en  caféine  ne  passent  i^as  pour  des  excitants 
génésiques. 

Comme  je  le  dirai  bientôt  en  m'occupant  de  l'emploi  stratégique 
de  cette  graine,  c'est  cette  fable  du  Kola  aphrodisiaque  (propriété 
qui  existe  à  peine  dans  la  graine  desséchée,  seule  forme  qui  par- 
vienne en  Europe  couramment  et  y  soit  employée,  et  pas  du  tout 
dans  la  graine  torréfiée),  qui  a  permis  à  M.  G.  Sée  de  traiter  le  Kola, 
du  haut  de  sa  science  dédaigneuse,  de  substance  très  infé- 
rieure (1).  Le  Kola,  il  n'y  a  plus  à  le  démontrer  aujourd'hui,  n'est, 
malgré  M.  G.  Sée,  pas  plus  une  substance  inférieure  que  le  cacao, 
le  café  ou  le  thé,  trois  produits  très  appréciés,  je  crois,  malgré 
la  nécessité  de  les  soumettre  à  une  torréfaction  préparatoire.  Dans 
le  cas  particulier  au  Kola,  cette  opération,  comme  nous  l'avons 

(1)  Voir  dans  le  BuUelin  de  l'Acad.  de  Médecine  de  Paris,  1890,  p.  435,  la 
discussion  sur  le  Kola  et  la  caléiue. 
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établi  duDS  la  partiechimique  de  celte  étude  (p.  188),  n'altère  aiicim 
des  composants  principaux  de  cette  graine,  et  elle  la  débarrasse  de 
son  essence.  Il  se  volatilise,  il  est  vrai,  un  peu  de  caféine  libre, 
durant  cette  torréfaction,  mais  le  Kola  en  possède  une  dose  si  élevée 
que  cette  perte  est  insignifiante.  Le  dédoublement  de  la  Kolanini: 
en  tout  cas  n'est  pas  à  craindre  (et-c'est  le  point  important),  car  il 
ne  saurait  se  produire  par  la  chaleur  seule,  en  dehors  de  la  pré- 
sence de  l'eau,  et  la  torréfaction  a  pour  effet  de  l'enlever  rapidement 
et  à  peu  près  complètement  à  la  graine  qui  y  est  soumise. 

On  me  permettra  de  terminer  cet  exposé  rapide  de  l'emploi 
thérapeutique  du  ICola,  par  une  application  indigène  et  bien  inat- 
tendue de  cette  graine,  dans  le  traitement  de  la  fièvre  palustre,  ma- 
ladie à  laquelle  les  nègres  du  Congo  sont  soumis  comme  les  blancs. 
Je  copie  ce  singulier  mode  de  traitement  dans  une  lettre  qu'a  bien 
voulu  m'écrira  à  la  date  du  13  mars  1893,  sur  l'emploi  du  Kola  au 
Congo,  M.  Chalot,  naturaliste  attaché  à 'la  mission  Dibowski,  et 
actuellement  directeur  du -Jardin  d'essai  à  Libreville  (Gabon)  :  «  Dans 
»  l'intérieur,  de  Loango  à  Brazzaville  et  de  ce  point  à  Bangui,  le 
»  Kola  rouge  et  le  Kola  blanc  existent,  mais  le  rouge  [VOmbéné  du 
»  Gabon)  est  le  plus  commun  (1).  Les  indigènes  l'emploient  pour 
»  combattre  la  fièvre,  mais  pas  à  la  façon  des  Sénégalais  qui  le 
»  mâchent  eux-mêmes.  Ici,  le  féticheur  médecin  (N'ganga)  fait  une 
»  quantité  de  petites  incisions  sur  le  front  du  fiévreux,  ensuite  il 
»  mâche  le  Kola  mélangé  de  piment  indigène  à  petit  fruit  ;  quand 
».  le  tout  est  bien  malaxé,  il  le  jette  sur  le  front  du  malade,  qui 
»  ensuite  va  se  reposer  ;  c'est  une  sorte  de  cataplasme  composé  de 
»  Kola  et  de  Piment.  Plusieurs  tribus  emploient  cette  méthode  :  les 
»  Bakounis,  Bakembas,  Bassoundis,  Bakongos,  Batékés,  Bafouros, 
»  Balois,  déclarent  que  ce  moyen  est  infaillible  (2).  Le  nom  indi- 
«  gène  du  Kola,  entre  Loango  et  Brazzaville,  est  Malcassou.  En  pré- 
»  vision  d'une  longue  marche  rfe  nuit,  ils  mangent  également  le  Kola, 
»  ce  qui  les  prémunit  contre  les  besoins  de  sommeil  et  de  nourriture.  » 

(1)  J'ai  vu,  dit  M.  Chalot,  dans  la  forôt  de  Mayomba  et  dans  les  environs  de 
Brazzaville,  un  arbre  à  Kola  qui  avait  les  feuilles  et  les  fruits  plus  gros  que  le 
Kola  qui  est  au  Gabon.  J'ignore  complètement  ce  que  peut  ôtre  cette  espèce. 

(2)  Nous  avons  déjà  vu  (page  83),  pour  ce  qui  touche  au  Congo,  d'autres  modes 
d'emploi  indigène  du  Kola  qui  me  sont  transmis  par  M.  Uibowski  lui-même,  mais 
aucun  d'eux  ne  présente  le  même  intérêt  thérapeutique  spécial  que  celui  dont 
je  dois  la  connaissance  à  M.  Chalot. 
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Ce  mode  de  traitement  de  la  fièvre  par  le  Kola  ressemble  siiiguliè- 
remeut  à  une  injection  de  caféine,  telle  qu'oji  la  pratique  dans  la 
médecine  onicielle  :  la  caféine  serait-elle  un  antipyrétique?  Rien 
ne  nous  autorise,  dans  son  action  physiologique  connue,  à  le  penser. 
Serait-elle  un  toxique  pour  le  microbe  de  Laveran  ?  Nous  l'igno- 
rons ;  mais  le  fuit  brutal  de  son  action  curative  s'impose  cependant  à 
l'attention  des  observateurs. 

Il  me  reste  maintenant  à  parler  de  l'emploi  du  Kola  en  tant 
qu'aliment  et  surtout  comme  aliment  stratégique  :  je  suis  là  abso- 
lument sur  mon  terrain  propre,  qu'aucun  pied  étranger  n'a  jamais 
foulé,  car,  seul  jusqu'ici,  j'ai,  inutilement  du  reste,  appelé  l'atten- 
tion du  gouvernement  français  sur  les  avantages  que  présente 
cette  application.  Je  la  relaterai  donc  en  détail,  comme  il  convient. 

J'ai  déjà  dit  que  les  indigènes  africains,  voués  au  culte  du  Kola, 
emploient  cette  graine  tout  à  la  fois  comme  masticatoire  tonique  à 
l'état  frais  et  comme  alimeùt,  mêlée  en  poudre  à  du  lait,  quand  elle 
est  sèche.  Frappé  des  résultats  obtenus  par  ces  hommes  primitifs 
dans  les  longues  marches  qu'ils  entreprennent  sans  fatigue  et  à 
l'abri  de  tout  désordre  intestinal  sous  l'influence  de  cette  précieuse 
graine  (j'en  ai  donné  de  nombreuses  preuves  au  chapitre  I  de  ce 
livre),  étant  donné  en  outre  que  le  sort  des  batailles  est  aujourd'hui 
dans  le  jarret  du  soldat,  je  pensai  qu'il  y  avait  là  un  puissant 
élément  de  supériorité  physique  à  utiliser  en  temps  de  guerre,  par 
l'introduction  de  la  graine  de  Kola  sèche  et  torréfiée  dans  l'alimen- 
tation du  soldat  (1).  J'avais  relevé  en  effet,  que  les  nègres  africains, 
grâce  au  Kola  pris  même  à  faible  dose  (40  gr.  par  jour  de  graine 
fraîche  mâchée  en  avalant  la  salive  pendant  les  marches  ou 
durant  un  travail  musculaire  exagéré),  font  des  routes  très  pénibles 

(1)  Afln  cl'alïranchir  la  France  de  toute  conlribution  étrangère,  fort  gênante  en 
temps  de  guerre,  j'avais  essayé,  dès  18S4,  d'enlever  aux  Anglais  le  monopole  du 
Kola  en  poussant  toutes  nos  colonies  françaises  tropicales  à  la  culture  de  cet  arbre 
partout  où  elle  est  possible.  C'est  dans  ce  but  que,  comme  on  Va  vu  page  43  et 
suiv.,  j'ai  successivement  introduit  avec  succès  ce  végétal  aux  Antilles,  à  la 
Guyane,  à  la  Réunion,  en  Cochinchine  et  enfin  à  Madagascar.  Actuellement,  grâce 
à  cette  introduction  rendue  possible  par  l'action  bienveillante  du  Sous-Secrétariatdes 
Colonies  et  réalisée  par  les  envois  de  graines  ou  de  jeunes  plantes  du  Jardin 
botanique  de  Marseille  (placé  sous  ma  direction), nos  principales  colonies  des  Antilles 
sont  sur  le  point,  si  ce  n'est  fait  déjà,  d'être  des  lieux  de  production  abondante 
de  la  graine  de  Kola.  Alors  nos  marchés  français  pourront  être  approvisionnés, 
non  par  Sierra-Leone,  mais  par  nos  propres  colonies. 
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OU  des  travaux  excessifs  en  plein  soleil  tropical  sans  en  souffrir, 
sans  subir  le  moindre  essoufflement  aux  rampes  fatigantes  et  tout 
cela  en  supportant  des  poids  de  30  kilos  environ.  Le  Kola  leur 
permet  en  outre  de  prendre  peu  d'aliments  et,  au  besoin,  leur 
en  tient  lieu  en  temps  de  disette,  sans  que  leurs  forces  ou  leur 
résistance  en  soient  diminuées.  C'était  une  indication  précieuse 
et  dont  l'application  à  l'art  de  la  guerre  me  paraissait  devoir 
être  fructueuse  en  bons  résultats,  pour  un  coup  de  collier,  p.  ex. 

On  a  dit  avec  raison  que  le  vrai  patriotisme  consiste  aujourd'hui, 
la  guerre  étant  devenue  essentiellement  savante,  à  faire  converger 
tous  les  progrès  de  la  science  vers  la  défense  du  pays.  C'était  bien 
le  cas.  Chacun  sait,  en  effet,  que  dans  les  grandes  guerres,  les 
armées  en  marche,  malgré  la  sollicitude  bien  connue,  hautement 
proclamée  et  incontestée  des  officiers  de  l'intendance,  sont  souvent 
mal  approvisionnées  et  peuvent  môme  manquer  quelquefois  abso- 
lument de  vivres,  surtout  quand,  la  victoire  désertant  les  drapeaux, 
le  désordre  est  à  son  comble.  De  plus  je  voyais  dans  l'introduc- 
tion de  l'alimentation  stratégique  au  Kola,  un  moyen  infaillible, 
grâce  aux  propriétés  antidiarrhéiques  et  toniques  gastro-intesti- 
nales du  Kola,  de  faire  disparaître  à  tout  jamais  des  camps,  ce  fléau 
des  armées  en  campagne,  la  dyssenterie,  qui  fait  souvent  plus 
de  trouées  que  la  mitraille  dans  nos  bataillons,  ou  jette  tout  au 
moins  dans  les  hôpitaux  un  fort  contingent  de  belligérants  dont  la 
place  reste  vide  dans  les  rangs.  Enfin,  j'avais  encore  à  compter  sur 
une  autre  action  précieuse  du  Kola.  D'après  le  témoignage  de 
tous  ceux  qui  eu  ont  usé,  il  ne  donne  pas  seulement  des  jambes 
solides  mais  encore,  suivant  une  expression  militaire  fort  juste, 
«  du  cœur  au  ventre  »,  c'est-à-dire  du  courage,  de  la  gaîté  et  de 
l'entrain,  même  à  des  hommes  qui  ne  sont  soutenus  ni  par  l'enivre- 
ment de  la  gloire  ni  par  l'excitation  que  donne  une  alimentation 
suffisante,  ce  qui  fut,  hélas,  trop  souvent  le  cas  durant  nos  désastres 
de  1870. 

Toutes  ces  considérations  me  portèrent  à  rechercher  les  moyens 
pratiques  d'introduire  le  régime  au  Kola  dans  les  armées  françaises 
au  moins  comme  en  cas,  à  titre  d'aliment  de  fortune  ou  de  circons- 
tance. Il  ne  fallait  pas  songer  à  imposer  au  fantassin  français  l'em- 
ploi du  Kola  d'après  la  méthode  du  nègre  africain,  c'est-à-dire  eu  lui 
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faisant  mastiquer  la  uoix  fraîche  et  avaler  sa  salive  (1).  Le  Kola  du 
reste  arrive,  le  plus  souvent.en  France.sec  et  par  conséquent  tropdur 
pour  se  prêter  à  semblable  opératiou  ;  j'ajoute  que  le  goût  français, 
môme  celui  des  simples  soldats,  est  trop  exercé  pour  trouver  du 
plaisir  à  la  masticatiou  d'une  graine  Apre  et  toujours  un  peu  amère. 
La  nourriture,  pour  être  utile,  doit  tout  à  la  fois  satisfaire  l'appétit 
et  le  sens  du  goût.  Il  fallait  donc,  pour  la  rendre  acceptable,  l'in- 
troduire dans  une  préparation  toute  faite  capable  d'eu  dissimuler 
le  plus  possible  la  saveur  spéciale.  .Je  m'étudiai  à  résoudre  ce  pro- 
blème dont  la  solution  est  difficile,  étant  donnée  la  répugnance  du 
soldat  pour  tout  ce  qui  est  nouveau.  Après  beaucoup  de  tâtonnements 
qui  avaient  porté,  sans  grand  succès,  tour  à  tour  sur  les  formes 
alimentaires  les  plus  connues  du  fantassin  :  chocolat  au  Kola, 
saucisses  aux  pois  et  au  Kola,  potage  de  conserve  au  Kola,  je 
m'arrêtai,  sur  les  conseils  même  de  M.  le  Directeur  du  service  de 
santé  de  l'armée,  le  Docteur  Dujardin-Beaumetz,  à  la  forme  galette 
ou  mieux  biscuit.  La  forme  chocolat  fut  expérimentée  tout  d'abord, 
je  viens  de  le  dire,  parce  qu'elle  est  de  préparation  facile,  le  Kola 
s'alliant  admirablement  à  son  proche  parent,  le  cacao,  qui  lui  donne 
des  qualités  agrôaliles  dont  *il  est  naturellement  dépourvu.  La 
majorité  des  soldats  l'acceptait  avec  plaisir;  mais  les  indigestions 
étaient  fréquentes. 

Certains  hommes  passaient  leurs  rations,  que  je  baptisai  du 
nom  significatif  et  justifié  de  condensées  accélératrices,  à  leurs  voi- 
sins plus  voraces  et  s'en  débarrassaient  ainsi,  soit  par  défiance  de 
l'inconnu,  soit  par  répugnance  pour  ce  genre  d'aliment.ll  en  résultait 
que  les  uns  e»  prenaient  trop  (assez  pour  s'indigérer  ou  se  Kolaï- 
niser),  d'autres  pas  du  tout.  De  là,de  mauvais  résultats  expérimen- 
taux: la  forme  chocolat  était  cependant  le  meilleur  moyen  de  masquer 
la  saveurdu  Kola.  La  forme  biscuits,  dite  galettes  condensées  accéléra- 
trices, parut  réunir  le  plus  grand  nombre  de  suffrages  :  les  hom- 
mes l'acceptaient  facilement  ;  c'était  doux  et  agréable,  la  saveur 

(1)  J'apprends  cependant  au  dernier  moment  que  le  général  Dodds,  pendant  sa 
brillante  campagne  du  Dahomey  en  1892,  a  recouru  avec  grand  succès  à  cette 
pratique  dont  il  donna  lui-même  l'exemple  aux  troupes,  a  qui  lui  a  fourni  un  des 
principaux  éléments  de  résistance  à  ce  climat  meurtrier.Mais  ce  général  était  dans 
des  conditions  particulières  :  ses  troupes  indigènes  ou  acclimatées  provenaient 
toutes  du  Séné„^al  ei  connaissaient  toutes  le  Kola  et  ses  vertus:  elles  les  avaient  pro- 
bablement éprouvées  bien  avant  le  commencement  de  la  campagne. 
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du  Kola  (qui  dans  cette  préparation  rappelle  un  peu  celle  de 
l'encens)  y  était  très  supportable. 

Différents  ministres  de  la  Guerre  se  sont  succédé,  qui,  tous 
ordonnèrent  des  expériences  dans  l'armée  sur  ce  produit  d'une  pré- 
paration très  simple,  dont  j'avais  offert  tout  d'abord  le  monopole 
au  Ministère  de  la  Guerre  (1)  et  déposé  la  formule  entre  les  mains 
du  Comité  technique  du  Service  de  santé  de  l'armée  (2).  De 
nombreux  rapports  dus  soit  aux  chefs  de  corps,  soit  aux 
médecins  militaires,  établissent  nettement  que  l'emploi  de  ce 
produit  est  sans  inconvénient  et  qu'il  donne  les  résultats  atten- 
dus, c'est  à  dire  une  grande  facilité  pour  triompher  de  la  fati- 
gue et  de  l'essoufflement  déterminés  par  le  grandes  marches, 
et  l'apaisement  de  la  faim  (3). 

Le  mode  d'absorption  que  j'avais  adopté  comme  se  rappro- 
chant le  plus  de  la  méthode  nègre,  consistait  à  faire  prendre 
deux  galettes  aux  hommes  une  demi-heure  avant  le  départ 
pour  une  longue  et  pénible  étape,  puis  une  galette  durant  tout 
le  temps  de  la  marche  aux  haltes  horaires.  Un  seul  repas 
solide  coïncidait  avec  le  milieu  de  l'étape  environ  :  on  suspen- 
dait l'emploi  des  galettes  une  heure  avant  l'arrivée  (le  soir)  à 
l'étape,  afin  de  ne  pas  troubler  le  repos  de  la  nuit  par  une 
absorption  de  caféine  (non  utilisée  à  un  travail  musculaire). 

(1)  J'ai  en  ma  possession  une  lettre  de  renseignements  de  M.  Le  Royer,  alors 
président  du  Sénat,  qui  voulut  bien  sur  ma  demande  me  servir  d'intermédiaire 
auprès  du  ministre  de  la  Guerre  de  l'époque  (I880,  avril).  En  rendant  justice 
à  mon  désintéressement,  ce  haut  dignitaire  m'y  fait  connaître  qu'il  a  rempli  la 
mission  dont  il  avait  liien  voulu  se  charger.  11  demandait  seulement  pour  moi 
le  remboursement  des  dépenses  que  j'avais  faites  pour  la  confection  de  l'outil- 
lage de  préparation,  et  des  premiers  frais  d'expérimentation  dans  l'armée,  les 
autres  étant  restés  à  la  charge  de  l'Etat.  Cette  démarche  resta  sans  résultat. 

(-2)  Je  crois  avoir  à  peine  besoin  de  dire  que  toutes  mes  e.\périences  dans 
l'armée  avaient  été  précédées  d'essais  préalables  sur  moi-même,  sur  mon  entou- 
rage et  sur  toutes  les  personnes  de  bonne  volonté  (facteurs  ruraux,  vélocipèdisl.es, 
etc.)  qui,  forts  de  mon  exemple,  ne  craignaient  pas  les  conséquences  d  une  expé- 
rience du  reste  inoSensive. 

(3)  Voir  ma  brochure  intitulée  :  Rapports  des  chefs  de  corps  et  des  médecins 
militaires,  concernant  les  expériences  faites  jusqu'à  ce  jour  sur  les  Rations 
condensées  accélératrices  (Marseille,  août  1888). 

(  Poudre  de  Kola  ....    1  gr 

Ces  galettes  du  poids  de  10  grammes  renfermaient  <  Sucre   2.o0 

(  Farine  et  aromates  .  .  G.îiO 
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C'est  avec  ce  genre  d'alimentation  qu'il  a  pu  être  réalisé 
de  véritables  tours  de  force  comme  marche,  notamment  celle 
du  colonel  De  Cornulier-Lucinière  et  de  son  lieutenant-adjoint 
(24  juin  1888),  qui  purent  faire  en  montagne  huit  heures 
d'excursion  par  28  et  30°  de  chaleur,  dès  leur  première  expé- 
périence,  sans  entraînement  préalable;  puis  12  heures  consécutives 
de  marche,  sans  autre  repos  que  20  à  25  minutes  en  tout.  Cette  fois 
ces  observateurs  s'élevèrent  de  360^  d'altitude  à  2302  dans  des 
conditions  qui  étonnèrent  les  expérimentateurs  eux-mêmes.  Entre 
autres  prouesses  sportiques,  ils  enlevèrent  sur  la  grande  route  de 
Vernet-les-Bains  à  Villefranche  les  six  derniers  kilomètres  pendant 
la  heure  de  marche  avec  une  vitesse  de  6  kilom.  eu  60  minutes. 
Le  colonel  termine  son  rapport  ministériel  par  ces  mots  «  Il  est  à 
»  souhaiter  que  l'armée  vous  doive  cette  précieuse  et  remarquable 
»  alimentation.  Ces  galettes  sont  bien  dignes  du  nom  de  Ration  de 
»  1er  (1)  ». 

Je  dois,  pour  justifier  mon  dire,  et  à  cause  de  la  fausse  opinion 
qui  semble  se  dégager  des  expériences  faites  dans  l'armée,  donner 
ici  tout  au  long  les  rapports  des  médecins  militaires  et  des  chefs  de 
corps  dont  il  m'a  été  possible  d'obtenir  communication.  Ils  sont 
assez  nombreux  et  assez  probants  pour  déterminer  le  lecteur  à  con- 
clure lui-même  si,  oui  ou  non,  ainsi  que  j'eu  avais  formulé  la  pré- 
tention, justifiée  je  crois,  l'alimentation  méthodique  au  Kola  est 
capable  de  donner  au  combattant  la  résistance  nécessaire  pour  lui 
permettre  de  longues  marches  tout  en  le  nourrissant,  et  sans  que 
son  emploi  soit  suivi  de  dépression. 

(1)  Le  colonel  De  Cornulier-Lucinière,  aujourd'hui  général,  fait  ici  allusion  à 
une  forme  de  Ration  de  guerre  allemande  qui  a  reçu  celte  dénomination  en 
raison  sans  doute  de  la  résistance  qu'elle  donne  aux  hommes  soumis  à  son  usage. 
Cette  ration  de  fer  allemande  avant  mes  expériences,  était,  si  je  suis  bien  informé, 
faite  de  viande,  de  pois  et  de  cacao  ;  depuis  que  mes  essais  ont  été  divulgués  par 
une  discussion  publique  à  l'Académie  de  Médecine,  je  crois  savoir  aussi  que  les 
allemands  y  ont  ajouté  du  Kola  :  ils  se  le  procurent  par  leur  colonie  de  Cameroon 
(Golfe  de  Guinée,  Afrique  tropicale).  Comme  je  l'ai  dit,  ils  ont  fait  planter  ce  végé- 
tal en  Nouvelle-Guinée. 
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15*  Corps  d'armée  —  30'  Division  d'infanlcrle  —  60»  Brigade  — 
40"  liégimcnt  d'infanterie. 


Conclusions  du  rapport  présenté  par  la  Commission  supérieure, 
nommée  en  vertu  d'une  décision  ministérielle  à  Marseille 
(Expériences  faites  sur  un  bataillon  du  40'  Régiment  d'In- 
fanterie). 

Des  observations  recueillies,  on  peut  conclure  que  : 
1°  Le  chocolat  de  M.  le  Heckel  est  agréable  au  goût  ; 
comme  aspect  et  comme  saveur  il  diffère  un  peu  du  chocolat 
ordinaire,  mais  ses  effets  sont  très  remarquables  ;  il  produit 
une  excitation  musculaire,  qui  permet  d'effectuer  de  longues 
marches  sans  fatigue. 

2°  La  force  produite  par  l'emploi  du  chocolat  doit  être 
utilisée  immédiatement  ;  son  effet  se  prolonge  de  deux  à  trois 
heures. 

3°  Si  la  force  n'est  pas  utilisée,  elle  occasionne  une  exci- 
tation qui  prive  l'homme  de  sommeil. 

4°  Il  n'y  a  aucun  inconvénient  pour  l'organisme  à  renou- 
veler l'excitation  par  l'absorption  de  nouvelles  doses  de  chocolat 
à  la  condition  d'employer,  au  fur  et  à  mesure,  la  force  pro- 
duite et  de  limiter  la  consommation  à  250  grammes  de  produit 
par  vingt-quatre  heures. 

5°  La  vitesse  d'une  troupe  soumise  au  régime  du  chocolat 
Heckel  se  maintient  entre  le  maximum  de  7  kilomètres  et  le 
minimum  de  5  kilomètres  à  l'heure,. 

6°  Le  maximum  d'effet  est  obtenu  lorsque  le  chocolat  est 
consommé  d'heure  en  heure  pendant  la  iialte  horaire.  Dans 
ce  cas,  une  petite  troupe  à  pu  maintenir  la  vitessse  de  5  kil. 
500  mètres  à  l'heure  pendant  dix  à  douze  heures. 

7°  Il  ne  convient  de  faire  consommer  du  chocolat  au  repas 
du  soir  qu'aux  troupes  chargées  d'un  service  de  nuit  aux 
avant-postes,  aux  tranchées,  dans  un  siège,  etc.,  le  reste 
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des  troupes,  pour  se  reposer,  doit,  reprendre  tous  les  soirs  le 
régime  normal,  le  chocolat  étant  réservé  pour  les  heures  de 
marche. 

La  combinaison  du  chocolat  avec  la  nourriture  ordinaire 
(conserves),  peut  avoir  devant  l'ennemi  des  avantages  consi- 
dérables ;  on  pourrait  faire  marcher  une  armée  dans  la  for- 
mation préparatoire  de  combat  pendant  quatre  jours,  sans 
convoi  :  cette  armée  pouvant  facilement  accomplir  des  marches 
de  35  à  40  kilomètres,  pourrait  gagner  deux  jours  sur  les 
prévisions  de  l'ennemi,  le  surprendre  en  flagrant  délit  de 
manœuvre  ou  de  marche  et  décider  d'un  seul  coup  du  sort 
de  la  campagne.  Cette  seule  éventualité  justifierait  l'adoption 
du  chocolat  de  M.  le  D'Heckel. 

Une  autre  considération  l'impose  :  l'Allemagne  vient  de 
fonder  une  colonie  dans  la  région  du  Congo  qui  produit  la 
graine  employée  par  M.  Heckel  ;  les  précieuses  propriétés  de 
cette  graine  n'échapperont  pas  à  la  sagacité  des  agents  de 
cette  nation  ;  il  faut  donc  s'attendre  à  voir  l'armée  allemande 
bientôt  pourvue  de  ce  redoutable  élément  de  supériorité  phy- 
sique (1).  Le  succès  dans  la  prochaine  lutte  entre  ces  nations, 
restera  vraisemblablement  à  celui  des  deux  adversaires  qui 
fera  de  la  graine  l'emploi  le  plus  judicieux  et  le  plus  opportun, 

Marseille,  le  15  Janvier  1885. 

Le  Colonel,  commandant  le  M'  de  ligne,  rapporteur, 
Signé  :  J.  BONNET. 

Rapport  du  médecin  major  de  2^  classe,  Bertrand,  sur  les 
expériences  faites  par  le  1"  bataillon  du  61'  de  ligne,  à  Dra- 
guignan,  sur  le  produit  alimentaire  du  professeur  Heckel. 

CONCLUSIONS 

Il  ressort  de  nos  expériences  sur  le  bataillon  entier  : 

1°  Que  ce  produit  alimentaire  est  un  aliment  véritable,  d'un 

(1)  Ces  prévisions  du  colonel  Bonnet,  semblent  s'être  réalisées.  J'ajoute  que 
malgré  les  conclusions  formelles  de  ce  rapport  très-favorable,  lalimentalion  au  kola 
ne  fut  pas  adoptée  par  le  minislère  de  la  guerre  de  l'époque  et  ne  l'est  pas 
encore  aujourd'hui,  en  raison  de  circonstances  que  je  signalerai  plus  loin. 
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goût  agréable  pour  la  généralité  de  nos  soldats  et  facilement  accep- 
table pour  ceux  qui  ne  sont  pas  habitués  au  chocolat  ;  qu'il  est 
réparateur  des  forces  ;  qu'il  diminue  les  sécrétions  intestinales  et 
favorise  la  tonicité  de  l'intestin. 

2°  Qu'il  est  nettement  stimulant  par  l'excitation  musculaire 
qu'il  détermine  chez  les  hommes,  que  cet  effet  et  d'autant  plus 
évident  que  la  charge  du  soldat  et  que  la  marche  sont  mieux 
réglées. 

3°  Que  cette  action  stimulante  ne  devrait  pas  être  cherchée  par 
les  officiers  chargés  de  régler  la  marche,  mais  qu'il  faut  la  laisser 
librement  se  produire  chez  l'homme,  pour  qu'elle  puisse  se  traduire 
soit  par  l'accélération,  soit  par  la  continuité  de  la  marche. 

4»  Que  cette  action  stimulante  dure  plusieurs  heures  et  qu'au- 
cune dépressionne  suit  son  usage. 

5°  Que  son  emploi, en  alimentant  les  hommes,  en  leur  permettant 
de  longues  marches,  n'a  entraîné  aucun  inconvénient  pour  leur 
santé. 

Draguignan,  le  10  Octobre  1885. 

Signé  :  D-^  BERTRAND. 


Expériences  faites  sur  le  chocolat  Heckel  dans  les  manœuvres 
Alpines,  par  le  24«  bataillon  de  chasseurs  à  pied,  pendant 
une  marche  de  vingt-quatre  heures. 

Rapport  du  D''  Lesbros,  médecin  du  bataillon. 

Neuf  hommes  de  bonne  volonté,  intelligents  et  bon  soldats,  de 
constitution  et  de  résistance  moyennes,  ont  été  choisis  pour  expéri- 
menter ce  chocolat  pendant  la  marche  de  vingt-quatre  heures  (du 
23  au  24  Juillet  4885).  Ils  ont  d'abord  mangé  la  soupe  comme  les 
hommes  de  leur  compagnie,  avant  le  départ  à  quatre  heures  du 
matin.  Puis,  il  leur  a  été  distribué  à  chacun  9  (neuf)  barres  qu'ils 
ont  mangées  avec  le  pain  de  la  façon  suivante,  à  l'exclusion  de  toute 
autre  nourriture,  savoir  : 
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1  barre  ù  6  h.  du  matin,  à  la  main  avec  du  pain  (1). 

2  »      10         ))        bouillie  à  l'eau  avec  du  pain. 
1     ))        2     du  soir,  à  la  main  avec  du  pain 

1  »        3         »  »  )) 

2  ))        7         ))      bouillies  à  l'eau  avec  du  pain. 

1     ))        4     le  lendemain  matin  à  la  main  avec  du  pain. 

I  »        6  »  »  »  » 

La  marche  a  duré  de  4  h.  1/2  du  matin  à  8  heures  le  lendemain, 
c'est  à-dire  27  heures  1/2  avec  des  haltes  horaires  tje  quelques 
minutes  et  trois  longs  repos  : 

Le  premier,  de  10  heures  à  midi. 

Le  deuxième,  de  6  heures  1/2  à  11  heures  du  soir. 

Le  troisième,  de  1  heure  à  4  heures  du  matin. 

II  reste  par  conséquent  dix-neuf  heures  de  marche  environ. 

De  mes  observations  pendant  cette  marche, avec  comparaison  sur 
neuf  hommes  marchant  de  concert  dans  les  mêmes  conditions  de 
chargement,  mais  soumis  au  régime  normal  (hommes  témoins),  il 
résulte  que  le  chocolat  Heckel  produit  une  excitation  certaine  à  la 
marche  :  vers  la  heure  de  marche  tous  disaient  qu'ils  se  sentaient 
presque  aussi  légers  qu'au  départ  ;  vers  la  12e  heure  de  marche  la 
fatigue  était  aussi  grande  que  chez  leurs  camarades.  Quant  aux 
autres  propriétés  physiologiques,  rien  à  noter  de  particulier.  Six 
sur  neuf  hommes,  ont  parfaitement  dormi  au  repos  de  8  heures  à 
11  heures  du  soir  et  de  1  heure  à  4  heures  du  matin  sous  la  tente 
et  sur  la  dure,  les  trois  autres  accusent  un  peu  d'insomnie  et  une 
certaine  agitation. 

Aucun  d'eux  n'est  resté  en  route  comme  traînard.  J'ai  moi-même 
pendant  les  cinq  dernières  heures  de  marche  (que  je  ne  pouvais 
faire  à  cheval  à  cause  de  la  difficulté  des  sentiers),  fait  l'essai  du 
chocolat  dont  j'absorbai  quatre  barres,  et  j'ai  constaté  une  excita- 
tion réelle  à  la  marche  pendant  les  trois  premières  heures,  mais 
vers  la  fin  de  la  quatrième  heure,  je  commençais  à  voir  fuir  ma 
légèreté  (2). 

(1)  Chaque  barre  contenait  1  gr.  de  Kola.  En  tout  9  gr.  de  Kola  furent  absorbés 
durant  cette  marche  pénible  et  à  doses  fractionnées  ;  célail  évidemment  insuffisant. 

(2)  Note  de  M.  Beckel:  Je  dois  faire  remarquer  que  cette  courte  excitation, 
cependant  très  bien  constatée,  résultant  de  l'emploi  des  rations,  s'explique  par 
ce  que  l'expérience  s'était  faite  au  début  de  mes  recherches  concernant  les  meilleu- 
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Quant  à  la  facilité  avec  laquelle  ces  hommes  ont  accepté  l'ali- 
mentatiou  exclusive  au  chocolat  Heckel,  elle  a  été  très  grande  et 
elle  fait  l'éloge  de  la  préparation  que  tous  ont  trouvée  savoureuse. 

Le  Moulinet  (Alpes-Marilimcs),  le  31  Julllcl  1885. 

Signé  :  LESBROS. 


Expériences  sur  le  chocolat  Heckel,  faites  par  le  23"  bataillon 
de  chasseurs  à  pied,  à  Alger  (Rapport  du  D"-  Pouchet,  médecin 
du  bataillon). 

'  (Expériences  ordonnées  par  le  Ministre  de  la  Guerre). 

CONCLUSIONS 

1"  Le  chocolat  Heckel  est  un  aliment  réel  (1).  Sa  richesse  en  élé- 
ments protéiques  pourrait  toutefois  être  augmentée  comme  il  sera 
dit.  La  complexité  de  sa  composition  lui  donne  en  même  temps  des 
propriétés  stimulantes  constatées  non  point  d'une  façon  générale  et 
constante  pendant  les  marches,  mais  partiellement,alors  que  l'exci- 
tation amenant  l'insomnie  a  été  à  peu  près  générale. 

Cette  insomnie  peut  être  évitée  ou  recherchée  par  la  graduation 
de  la  consommation  du  chocolat. 

2°  11  a  permis  pendant  la  saison  chaude  d'accomplir  une  série 
de  marches  longues  et  rendues  très  pénibles  par  la  chaleur  (Juin), 
le  chargement  des  hommes  et  la  poussière  intense  des  routes.  Mal- 
gré ce  surcroît  de  fatigue,  la  santé  du  bataillon  est  restée  très  bonne. 
Le  nombre  des  indisponibles  s'est  seulement  accru  par  la  produc- 
tion insolite  du  traumatisme  des  pieds. 

3°  Cet  aliment  peut  suffire  pendant  plusieurs  jours  (ce  chiffre  ne 
devra  pas  se  passer  quatre  journées  consécutives  sans  interruption) 
à  l'alimentation  exclusive  d'une  troupe. 

res  doses  à  donner  aux  fantassins  J'avais  commencé  par  le  24'  bataillon  de  chas- 
seurs à  pied,  ma  série  progressivement  croissante  de  ces  doses.  II  en  résulte  que 
c'est  ce  corps  de  troupe  qui  a  reçu  la  dose  la  moins  élevée  ;  elle  fut  insuffisante  et 
j'en  pris  bonne  note  pour  l'avenir. 

(1)  Chaque  barre,  dans  cette  expérience  et  dans  les  suivantes,  contenait  3  gr.  de 
Kola  en  poudre.  . 
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L'état  sanitaire  n'a  pas  été  compromis  non  plus  par  cette  épreuve 
et  nos  hommes  ont  conservé  tonte  leur  vigueur. 

4"  Toutefois,  nous  n'avons  pas  observé  que  la  fatigue  éprouvée 
fut  moindre  chez  les  hommes  soumis  à  ce  régime  que  chez  ceux 
soumis  au  régime  normal.  La  vitesse  n'a  pas  non  plus  été  augmen- 
tée d'une  façon  très  sensible. 

5°  Il  ne  nous  a  pas  été  possible  de  conclure  au  sujet  des  sécré- 
tions intestinales.  Cette  propriété  précieuse  de  les  diminuer,  si  elle 
est  constatée,  est  appelée  à  rendre  des  services  dans  les  circonstan- 
ces ou  la  diarrhée  atteint  un  si  grand  nombre  d'hommes. 

6°  L'alimentation  exclusive  par  lechocolat  devra  être  l'exception . 

7°  L'alimentation  mixte  est  la  plus  favorable.  Le  chocolat  pourra 
alors  remplacer  le  café  ou  la  soupe  du  matin  et  le  repas  de  la  grande 
halte. 

8°  Les  quantités  de  chocolat  consommées  devront  être  propor- 
tionnées au  régime  ou  au  résultat  qu'on  veut  obtenir,  de  la  façon 
suivante  : 

Régime  mixte.  —  l\  tant  consommer  de  3  à  4  tablettes,  suivant 
les  circonstances,  et  prises,  l'une  liquide,  le  matin,  deux  solides  pen- 
dant la  route,  une  liquide  ou  solide  à  la  grande  halte.  L'excitation 
sera  ainsi  dépensée  pendant  la  route  et  le  sommeil  ne  sera  pas  trou- 
blé pendant  la  nuit. 

Régime  exclusif  du  cliocolat  Heckel.  —  Deux  conditions  pourront 
se  produire  :  A.  —  La  troupe  devra  cantonner.  Elle  aura  à  fournir 
une  étape  de  moins  de  45  kilomètres  ou  un  travail  correspon- 
dant :  Cinq  barres  seront  suffisantes.  Le  dernier  repas  devra  être  fait 
de  bonne  heure.  Si  la  ration  de  pain,  700  grammes  ou  de  biscuit 
(800  gr.)  n'a  pas  été  consommée,  il  sera  fait  une  soupe  maigre  ou 
une  préparation  analogue  avec  le  biscuit  (Turlutine),  quand  les 
circonstances  militaires  ou  locales  le  permettront.  B.  —  L'étape  sera 
de  plus  de  45  kilomètres,  ou  un  travail  correspondant  devra  être 
fait  :  toute  la  ration  devra  être  consommée,  c'est-à-dire  6  barres,  avec 
les  précautions  précédentes  ;  l'aide  d'une  soupe  maigre  permettra 
d'achever  la  consommation  du  pain  et  du  biscuit. 

C,  —  La  troupe  devra  être  de  grand-garde  :  toute  la  ration  sera 
consommée.  Deux  tablettes  seront  réservées  pour  les  repas  du  soir^ 
et  absorbées  soit  liquides  si  c'est  possible,  soit  à  la  main  si  les  cir- 
constances militaires  ne  permettent  pas  d'allumer  les  feux. 
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9°  Il  sera  indispensable  de  veiller  à  la  conservation  du  chocolat 
distribué  aux  hommes,  en  exigeant  qu'il  soit  enfermé  dans  le  sac, 
avec  les  précautions  indiquées  par  l'inventeur.  Ces  soins  seront  sur- 
tout pris  pendant  la  saison  chaude. 

Alger,  le  20  Juillet  188o. 

Signé  :  D'^  FOUCHET. 


7"  Bataillon  de  chasseurs  à  pied —  D'  A  Bonnery. 


Rapport  du  D'  A.  BONNERY,  médecin  aide-major  de  1'°  classe, 
sur  les  rations  concentrées  du  D'  Heckel  :  expériences  faites  au  7^ 
bataillon  de  chasseurs  à  pied  entre  Guillaume  et  Saint-Martin- 
Lantosque  (Alpes-Maritimes). 

Les  rations  concentrées  sous  forme  de  tablettes  de  chocolat  ordi- 
naire, furent  mises  en  caisse  le  18  mai  1885  et  mises  en  expérience 
le  3  Août  suivant.  La  caisse  a  été  transportée  en  voiture  pendant 
13  jours,  gardée  en  magasin  pendant  35  jours,  enfin  transportée  à 
dos  de  mulet  pendant  un  mois  à  raison  d'un  déplacement  tous  les 
4  jours.  Malgré  les  chargements  et  déchargements  fréquents,  le  caho- 
tement du  transport,  l'influence  de  la  chaleur,  la  pluie  et  l'humi- 
dité, la  conservation  du  chocolat  était  parfaite  lorsque  la  caisse  fut 
ouverte.  Son  goût  était  très  agréable  :  les  agents  extérieurs  n'avaient 
pas  produit  la  moindre  altération. 

Le  3  Août,  32  rations  furent  distribuées  à  un  demi-peloton,  les 
hommes  n'étaient  pas  choisis,  chaque  homme  reçut  six  barres  en 
sus  de  ses  aliments  ordinaires. 

Le  départ  eut  lieu  à  3  heures  1/2  du  matin,  l'arrivée  à  9  heures 
1/2  du  soir,  soit  18  heures  de  marche  avec  des  haltes  horaires  de  10 
minutes  et  deux  grands  repos  :  l'un  de  sept  à  huit  heures  du  matin, 
l'autre  de  2  heures  1/2  à  5  heures  du  soir.  Le  temps  fut  couvert  dans 
la  journée,  orage  et  pluie  torrentielle  depuis  6  heures  jusqu'à 
l'arrivée. 

Les  hommes  ont  mangé  :  une  barre  avant  le  départ  à  la  main 
après  leur  soupe  ;  deux  barres  à  7  heures,  à  l'eau  avec  du  pain  ;  deux 
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barres  au  second  repos,  à  l'eau  avec  du  pain,  et  une  barre  à  6  heu- 
res à  la  main.  Ils  ont  accusé  une  excitation  notable  et  incitation 
marquée  à  la  marche  avec  de  la  gaieté. Trois  heures  après  le  départ, 
au  moment  ou  le  silence  régnait  dans  toute  la  colonne,  ces  hom- 
mes se  sont  mis  à  chanter  :  et  cependant  nous  gravissions  une  côte 
depuis  le  départ.  L'effet  nutritif  a  été  très  remarqué  et  noté  par  tous 
les  hommes. 

Aucun  n'a  été  indisposé  par  l'ingestion  du  chocolat,  la  digestion 
en  a  été  facile.  J'ai  moi-môme  pris  deux  barres  avant  le  départ,  et 
j'ai  éprouvé  les  mêmes  phénomènes  ainsi  que  le  besoin  de  marcher. 
Je  n'ai  pas  eu  faim  à  l'heure  du  déjeuner,  et  j'ai  attendu  sans  diffi- 
culté jusqu'à  onze  heures  du  soir  sans  manger  ;  j'ai  dû  boire  à  plu- 
sieurs reprises.  J'ai  plus  tard  utilisé  les  quelques  rations  qui  me 
restaient  de  la  manière  suivante.  Obligé  par  des  circonstances  spé- 
ciales, de  garder  au  corps  et  de  soigner  des  hommes  gravement 
malades  (choléra),  je  donnai  deux  barres  de  chocolat  à  l'infirmier 
de  garde  pendant  la  nuit,  il  les  faisait  cuire  à  l'eau  et  cela  suffisait 
pour  le  nourrir  et  le  tenir  en  éveil.  Là  encore,  je  n'ai  pas  observé 
le  moindre  trouble  digestif  :  les  infirmiers  avaient  le  soin  de  me 
demander  leur  ration  si  parfois  j'oubliais  de  la  leur  donner. 

Marseille,  le  20  novembre  1885.  r.r^x„v,T.r.A^ 

Signé  :  D'  A.  BONNERY. 


15»  Corps  d'armée  —  40°  Régiment  d'Infanterie  —  Place  de  Privas. 


Rapport  du  médecin-major  de  2"  classe,  Cazalas,  du  40"=  de 
ligne,  concernant  les  effets  obtenus  sur  les  troupes  en  marche, 
par  l'alimentation  avecle chocolat Heckel (Expériences  pres- 
crites par  Décision  ministérielle). 

Marche  de  55  Jdlomètres  de  Bagnols  ,(Gard)  à  Rochemaure  (Ardèclie). 

CONCLUSIONS 

L'unique  expérience  faite  jusqu'ici  ne  saurait  suffire  pour  former 
toute  mon  opinion  ;  mais,  cependant,  d'après  ce  que  j'ai  observé 
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sur  les  hommes  et  surtout  d'après  .ce  que  j'ai  ressenti  moi-môme, 
je  puis  dire  : 

1»  Que  le  chocolat  Heckel  est  un  aliment  sufïisant,  à  la  dose  de 
250  grammes  par  jour,  pour  la  nourriture  d'un  homme  devant 
fournir  un  travail  exagéré.  Cette  dose  môme  pourrait  être  diminuée. 

2°  Qu'il  produit  une  action  évidente  sur  le  système  nerveux  et 
sur  le  système  musculaire;  qu'il  donne  à  l'organisme  tout  entier 
une  impulsion  indéniable  :  la  marche  de  la  colonne,  l'absence  des 
traînards,  cet  entrain  qui  lui  avait  fait  défaut  jusqu'alors,  et  qui 
allait  pour  ainsi  dire  en  augmentant  avec  les  kilomètres  parcourus, 
les  sensations  éprouvées  par  quelques  officiers  et  sous-officiers,  en 
sont  la  preuve  évidente.  Cet  aliment  pousse  à  la  marche  et  permet 
de  fournir  de  longues  étapes  sans  entraîner  de  trop  grandes  fatigues. 

3°  L'excitation  ne  commence  guère  à  se  faire  sentir  que 
deux  heures  après  la  première  absorption,  et  elle  a  paru  avoir 
son  maximum  d'intensité  vers  la  neuvième  heure  qui  l'a  suivie. 
Il  est  vrai  de  dire  que  l'aliment  a  été  pris  pendant  sept  heures 
de  suite.  Il  y  a  un  moment  où  il  se  produit  une  excitation 
générale,  ce  dont  on  pourrait,  je  crois,  tirer  un  très  grand 
avantage  au  point  de  vue  stratégique. 

4"  A  dose  progressive,  il  ne  paraît  pas  donner  un  accrois- 
sement sensible  de  la  vitesse,  mais  permet  de  marcher  à  la 
vitesse  réglementaire  pendant  douze  heures. 

5°  Cette  excitation  n'est  pas  suivie  d'une  dépression  des 
forces,  car  après  une  marche  de  55  kilomètres,  beaucoup 
d'hommes  auraient  pu  fournir  encore  un  effort.  Après  une 
nuit  de  repos,  les  forces  ont  été  complètement  réparées  ; 
l'homme  n'a  éprouvé  aucune  raideur,  aucune  courbature  ;  il  a 
semblé  avoir  repris  toute  sa  vigueur  et  a  pu  faire  le  lendemain 
une  marche  de  26  kilomètres  sans  ôtre  trop  fatigué. 

6°  L'ingestion  du  chocolat  ne  paraît  pas  avoir  une  influence 
fâcheuse  sur  la  santé  en  général,  car,  pendant  les  quatre  jours 
qui  ont  suivi  son  usage,  il  n'y  a  eu  aucun  malade. 

1°  Cette  préparation  paraît  diminuer  sensiblement  la  sécrétion 
sudorale,  mais  étant  donné  la  température  peu  élevée  de  la  journée 
(21  octobre  1885),  il  n'est  pas  possible  de  porter  un  jugement 
définitif  sur  ce  point. 

8°  Il  ne  possède  aucune  action  excitante  sur  les  organes  géni- 

19 


298 


ÉDOUAUD  HECKEL 


taux,  tolit  ;k;  moins  (]uaurl  l'exeitatiou  eugeudrée  a,  comme  dans 
noire  expérience,  été  utilisée  pour  produire  en  marche  un  elîort 
musculaire. 

1)0  La  respiration  paraît  avoir  été  favorisée,  puisque  les  hommes 
n'ont  pas  été  essoulilés,  et  que  nous  n'avons  ohservé  aucune  syncope, 
accident  fréquent  pendant  les  marches. 

IQo  Sous  son  inlluence  l'esprit  parait  être  plus  net,  le  travail 
plus  facile.  Le  sommeil  a  été  quelquefois  difficile  à  ohtenir,  mais 
quand  il  a  été  obtenu  il  a  été  calme  et  réparateur  (1). 

11  ne  convient  pas  de  dépasser  six  barres. 

Pi'ivas,  le  30  oclobrc  1885, 

Signe  :  D^  GAZA  LAS 


15«  ('orps  d'armée  —  Place  de  Draguignan. 

Rapport  du  chef  de  bataillon,  de  Gayer  d'Ort,  commandant  le 
1"  bataillon  du  61%  à  Draguignan,  concernant  les  expériences 
faites  sur  le  chocolat  Heckel  (Expériences  faites  par  décision 
ministérielle). 

CONCLUSIONS 

En  résumé  les  expériences  faites  par  le  1"  bataillon  du  61e 
de  ligne  ont  établi  : 

10  Que  la  ration  de  250  grammes  mangée  avec  le  pain  est 
plus  que  suffisante  pour  nourrir  un  soldat  pendant  une  journée 
de  marches. 

2°  Que  sauf  de  rares  exceptions  (deux  à  six  hommes  par 
compagnie),  cette  nourriture  spéciale  ne  répugne  pas  aux 
hommes. 

(1)  Note  de  M.  Heckel  ;  Gel  accident  (insomnie)  et  quelques  vomissements 
se  sont  produits  dans  cette  marclie  à  laquelle  j'ai  assisté.  11  reconnaît  pour  cause 
ce  lait,  que  certains  hommes  ont  mangé  jusqu'à  liuit  barres  de  ce  chocolat,  ce 
qui  dépasse  toute  mesure.  Ils  tenaient  le  surplus  de  leurs  six  barres  réglementaires 
des  autres  hommes  qui  n'avaient  pas  voulu,  pour  des  raisons  diverses,  manger  la 
totalilé  de  leur  ration  (six  barres).  Il  y  a  eu  évidemment  phénomène  de  Kolaïsme. 

11  ne  convenait  pas  de  dépasser  six  barres  en  12  heures  au  maximum,  pour 
éviter  cet  accident. 
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3"  Que  prise  avec  de  l'eau,  elle  se  digère  facilement,  n'occa- 
sionne aucune  indisposition  et  ne  cause  pas  d'insomnies. 

L'effet  de  cette  nourriture  pendant  plusieurs  jours  consécutifs 
n'a  pas  été  expérimenté.  Les  deux  bataillons  alternaient  pour 
le  mode  d'alimentation. 

La  question  de  l'accélération  et  de  la  résistance  à  la  fatigue 
n'a  pas  été  démontrée  par  les  quatre  marches,  mais  l'expérience 
individuelle  du  Capitaine  Gille  et  du  médecin  major  semble 
ne  pas  laisser  de  doute  sur  cette  propriété. 

Draguignan,  le  2o  Septembre  1885. 

Le  Chef  de  bataillon, 
Signé  :    De  GAYER  D'ORT. 


Expérience  faite  par  un  bataillon  du3°de  ligne, le  17  Juilletl886. 
Marche  effectuée  de  Saint-Sauveur  à  Guillaume  (Alpes-Mari- 
times) 40  kilomètres. 

Rapport  du  D'  Bonnery,  médecin-major  de  2°  classe. 

Mangé  avec  plaisir  par  les  hommes,  le  chocolat  n'a  pas 
causé  le  moindre  dérangement;  personne  n'a  été  indisposé. 
Les  hommes  ont  accusé  un  effet  nutritif  très  sensible  et  une 
excitation  notable  à  la  marche. 

La  colonne  partie  à  4  heures  du  matin  a  parcouru  en  montagnes 
environ  40  kilomètres,  de  Saint-Sauveur  à  Guillaume.  Partie  de 
500  mètres  d'altitude,  elle  s'est  élevée  à  1,300  mètres,  mais  par  des 
chemins  très  raides  :  il  faut  ajouter  qu'il  s'est  présenté  des  des- 
centes et  des  réascensions  successives,  ce  qui  fait  que  la  colonne  a 
gravi  en  somme  une  hauteur  considérable  pour  redescendre  à 
722  mètres. 

Il  n'y  a  pas.eu  un  seul  traînard  sur  230  hommes  :  les  hommes 
ont  marché  avec  entrain.  Ils  ont  pris  :  1°  une  barre  sèche  à  la 
main  à  chacune  des  trois  premières  pauses  horaires  ;  2"  une  barre 
à  l'eau  à  la  grande  halte  qui  a  duré  une  heure  et  demie,  à  Beuil  ; 
3°  une  barre  sèche  à  la  deuxième  halte  horaire  après  la  grande 
halte,  deux  heures  environ  avant  d'arriver.  En  tout  cinq  barres 
(Kola  15  gr). 
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La  coloimo  est  ari'ivée  à  Guillaume  à  3  h,  1/2.  En  //////  heures  (pau- 
ses et  grande  halte  déduites),  elle  a  donc  parcouru  40  kilomètres 
en  monUujne,  sans  laisser  de  traînards  (moyenne  5  kilomètres  à 
l'heure  de  60  minutes). 

Le  résultat  de  l'expérience  est  bon  Les  ofliciers  de  la  colonne 
l'ont  constaté  avec  moi.  Les  hommes  n'ont  pas  bu  plus  que  d'ha- 
bitude. Personne  n'a  signalé  d'érections  dans  la  nuit  qui  a  suivi 
l'expérience. 

Comps-du-Var,  le  22  Juillet  1880. 

Signé  :  BONNERY. 


Rapport  du  docteur  Bernard,  médecin-major  de  2""  classe,  au  2"'° 
régiment  étranger  à  Sldi-bcl-Abbh  (Oran),  sur  les  expériences 
faites,  concernant  les  tablettes  de  chocolat  et  les  biscuits- 
potage  du  docteur  E.  Heckel.  Marches  faites  les  2,  3  et  4  juil- 
let 1886. 


CONCLUSIONS 


Le  chocolat  mis  à  notre  disposition  est  très  bien  conservé  ; 
il  a  l'aspect  extérieur  et  la  cassure  du  chocolat  de  bonne  qualité  du 
commerce,  il  est  agréable  au  goût  et  ne  déplaît  pas  à  des  hommes 
qui,  cependant,  par  leur  origine,  sont  peu  habitués  à  ce  produit.  Il 
n'altère  pas  les  hommes  et  .ne  leur  empâte  pas  la  bouche,  il  provo- 
que au  contraire  une  bonne  salivation  et  produit  une  sensation  de 
fraîcheur  que  quelques  hommes  comparent  à  celle  de  la  menthe. 

Après  les  marches  (1)  qui  ont  été,  le  premier  jour  de  22  kil.  le 
second  dé  26  kil.  et  le  3^  de  30  kil.  (trois  journées  consécutives), 
aucun  homme  n'a  déclaré  être  fatigué,  tous  auraient  pu  continuer 
leur  marche. 

Tous  accusent  également  une  grande  facilité  de  i^espiration  ;  la 
poitrine  est  libre  et  ne  semble  pas  comprimée  comme  dans  les 
circonstances  ordinaires  de  marche  à  cette  époque  de  l'année. 

(1)  Les  marches  ont  été  faites  par  des  hommes  non  choisis  portant  le  charge- 
ment  réglementaire  de  campagne  :  cartouches,  toiles  de  tente,  couvertures,  vivres 
de  réserve. 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


301 


Après  les  deux  premières  marches,  ils  ont  lait  dans  l'après-midi 
deux  heures  d'exercice. 

Le  biscuit-potage  ressemble  tout  à  fait  au  biscuit  ordinaire. 

Ces  produits  ont  une  véritable  action  excitante  qui,  chez  nos 
hommes,  pendant  les  deux  premières  marches,  à  cause  des  doses 
données,  s'est  traduite  par  un  peu  d'insommie  à  la  sieste  réglemen- 
taire de  10  heures  du  matin  à  2  heures,  et  môme  pendant  la  nuit. 
Mais,  chose  étonnante,  cette  excitation  n'a  pas  été  suivie  d'une 
période  de  dépression,  car  le  lendemain  matin  les  hommes  frais  et 
dispos  se  préparaient,  sans  difficulté  à  la  marche  suivante. 

Ces  rations  sont  nutritives  et  paraissent  remplir  les  conditions 
d'un  aliment  d'épargne,  car  nos  hommes  qui  sont  certainement  les 
soldats  doués,  dans  l'armée,  du  plus  robuste  appétit,  n'ont  pas  pu 
manger  leur  gamelle  en  entier,  le  soir  après  la  marche,  non  pas 
que  la  perte  de  l'appétit  fut  imputable  à  un  excès  de  fatigue,  mais 
parce  que  le  besoin  d'aliment  ne  se  faisait  pas  sentir. 

La  rapidité  de  la  marche  a  pu  être  mesurée  dans  la  3"  expérience 
du  dimanche  24  juillet,  dans  laquelle  30  kilomètres  ont  été  fran- 
chis. Les  quinze  derniers  kilomètres  ont  été  faits  à  raison  d'un  kilo- 
mètre en  dix  minutes.  Cette  vitesse  a  été  exactement  constatée  par 
nous,  et  durant  cette  marche,  la  fatigue  ayant  correspondu  à  l'ex- 
citation développée,  il  n'y  a  plus  eu  de  surexcitation  ni  le  jour  ni 
la  nuit,  et  l'appétit  est  i-edevenu  normal. 

Chez  aucun  homme   nous   n'avons  constaté  ni    diarrhée  ni 

VOMISSEMElNTS. 

En  résumé,  le  chocolat  du  D""  Heckel,  tant  par  ses  pro- 
priétés excitantes  que  par  sa  valeur  nutritive,  paraît  destiné  à 
rendre  en  campagne  et  dans  des  circonstances  nettement  déter- 
minées, de  réels  services. 

Sidi-bel-Abbès,  24  juillet  1886.' 

Signé:    D"^  R,  BERNARD. 
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Lettre  du  Docteur  Troussaint,  médecin-major  de  2°  classe  au 
58°  de  ligne,  concernant  les  expériences  faites  le  7  août  par 
un  bataillon  alpin  de  ce  régiment  (marche  de  24  heures, 
de  Saint-Etienne  à  Vignols,  par  le  col  de  La  Vallette  et 
retour  par  la  même  route). 

Le  bataillon  alpin  du  58'^  a  fait  hier  l'expérience  de  vos 
rations  condensées  accélératrices  au  Kola  dans  une  inarche 
de  24  heures.  La  1''^  et  la  2^  compagnies  ont  été  témoins  ; 
régime  cumulatif  pour  les  3''  et  4«  compagnies;  un  peloton 
spécial  a  été  composé  des  hommes  les  plus  malingres  pris 
dans  les  autres  compagnies.  Il  y  a  eu  dix-huit  heures  effectives 
de  marche,  dont  douze  heures  au  moins  en  montagne. 

Vous  verrez  d'après  mon  rapport  que  mes  conclusions  sont 
absolument  favorables,  d'abord  parce  (lue  mon  peloton  de  ma- 
lingres a  marché  admirablement  et  que  votre  serviteur,  qui  a 
fait  l'expérience  et  qui  est  mauvais  marcheur,  a  réalisé  ce 
tour  de  force  de  marcher  dix-huit  heures  en  montagne  sans 
éprouver  de  fatigue  musculaire.  Ma  conviction  est  faite  sur  la 
valeur  de  votre  produit,  et,  les  officiers  qui  se  sont  associés 
à  moi  pour  tenter  l'expérience  partagent  absolument  ma  foi 
dans  vos  rations  accélératrices. 

■  Saint-Etienne-des-Monls,  8  août  1886. 

Signé  :   Docteur  TROUSSAINT. 


Lettre  du  D'^  STOUPY,  Médecin-major  de  2'  classe  au  141° 
Rég'  d'Infanterie,  concernant  deux  épreuves  faites  par  le 
bataillon  Alpin  de  ce  régiment  sur  les  rations  Heckel, 
pendant  une  marche  de  Peillon  à  Peille,  et  une  autre  de 
Sospel  à   la  Turbie  (Alpes-Maritimes),  le  8  Juillet  1886. 

Les  hommes  ont  pris  votre  chocolat  sans  aucune  appréhen- 
sion ni  répugnance.  Quatre  tablettes  ont  été  consommées  con- 
formément à  l'instruction  (2  liquides  et  2  solides)  —  je  u'ai 
constaté  chez  aucun  homme  ni  vomissement,  ni  diarrhée,  ni 
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INDIGESTION.  Les  homiiies  expérimentés  n'ont  consommé  aucune 
substance  alimentaire  autre  que  du  pain  jusqu'à  leur  arrivée 
à  l'étape.  Ils  ont  reconnu  n'avoir  pas  eu  faim  jusqu'à  ce 
moment.  Ils  ont  bien  marché.  En  général,  les  hommes  pré- 
fèrent le  Chocolat  cru  au  Chocolat  cuit. 

Nice,  le  9  Juillet  1886. 

Signé  :    D'^  STOUPY 


Rapport  du  D''  Duvau,  médecin  aide-major  de  1™  classe,  sur  les 
expériences  faites  par  le  107''  de  ligne  (4e  bataillon)  pendant 
les  grandes  manœuvres  du  XII''  corps  d'armée,  en  septembre 
1886,  sur  les  rations  condensées  accélératrices  du  D'  Heckel 
(Ordre  ministériel). 

CONCLUSIONS 

Angoulème,  le  28  septembre  1886. 

Des  observations  recueillies  clans  les  expériences  des  5,  7,  9,  li, 
13  et  15  septembre  1886,  faites  d'après  le  régime  cumulatif,  il 
résulte  que  : 

1°  Les  hommes  du  4^  bataillon,  après  avoir,  au  début,  manifesté, 
à  l'endroit  du  produit,  une  certaine  méfiance,  l'ont  recherché 
ensuite  avec  une  visible  satisfaction  ; 

2»  Le  chocolat  Heckel,  à  la  dose  de  4  barres  par  jour,  a  produit 
une  action  évidente  sur  le  système  musculaire  et  sur  le  système 
nerveux,  action  qui  s'est  traduite  par  une  excitation  réelle  à  la 
marche  et  qui  n'a  été  suivie  d'aucune  dépression  des  forces  ; 

3o  Que  les  hommes  ont  déclaré  à  plusieurs  reprises  que  leur  sac 
leur  semblait  moins  lourd  :  qu'à  l'arrivée  à  l'étape,  loin  de  montrer 
de  la  fatigue,  ils  déployaient  la  plus  grande  activité  pour  préparer 
leur  repas; 

4"  Que  l'essoufflement  pendant  les  assauts  qui  suivaient  les 
marches  pénibles  étaient  très  modérés  ; 

5°  Que  loin  d'augmenter  la  soit,  il  cause  plutôt  une  sensation  de 
fraîcheur  à  la  bouche; 
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6°  Qu'il  diminue  la  sécrétiou  sudorale  et  il  n'a  aucune  action  sur 

LES  ORGANES  GÉNITAUX  ; 

7"  Que  le  bataillon  expérimentateur  a  fourni  un  nombre  de 
malades  sensiblement  moindre  que  les  deux  autres;  aucun  cas  de 
diarrhée,  de  vomissement  ou  d'indigestion  imputable  au  produit 
n'a  été  constaté  dans  ce  bataillon. 

Signé  :   D'  DUVAU. 

Rapport  du  Forgues,  médecin-major  de  1"  classe,  au  63e 
régiment  d'Infanterie,  concernant  les  expériences  faites  dans 
ce  régiment  à  l'occasion  des  grandes  manoeuvres  de  Septem- 
bre 1886,  sur  le  produit  alimentaire  du  professeur  Heckel 
(Ordre  ministériel). 

CONCLUSIONS 

Limoges,  le  30  septembre  1886. 

1"  Le  chocolat  est  agréable  au  goût,  et  les  hommes,  sauf  quelques 
rares  exceptions,  le  prennent  très  facilement. 

2°  La  valeur  nutritive  du  chocolat  est  incontestable  et  nous 
estimqns  qu'on  peut,  sans  inconvénient,  le  substituer  à  la  ration 
normale  du  soldat.  Pendant  combien  de  temps?  Le  produit  n'a  été 
expérimenté  que  pendant  quatre  jours  :  les  9,  H,  13  et  16  septembre, 
au  bataillon. 

3"  L'excitation  musculaire  n'a  été  avoué  que  par  un  petit  nombre 
d'hommes,  et  le  bataillon  n'était  pas  dans  de  bonnes  conditions 
pour  mettre  en  évidence  l'action  stimulante  du  produit  sur  le  sys- 
tème locomoteur.  En  effet,  l'accélération  et  la  continuité  de  la 
marche  n'auraient  pu  se  manifester  puisque  le  bataillon,  étant 
encadré  dans  le  régiment,  était  obligé  de  régler  le  pas  sur  les 
bataillons  témoins  (1). 

(1)  M.  le  docteur  Forgues  déclare  toutefois,  dans  le  corps  de  son  rapport,  que 
quelques  faits  isolés  mettent  en  évidence  l'action  sUmulante  à  la  marche.  «  Ainsi, 
»  nous  avons  vu,  dit-il,  que  la  garde  de  police  avait  fait  le  kilomètre  en  9  et  10 
»  minutes  ;  qu'après  la  marclie  du  9,  le  bataillon  d'expérience  paraissait  moins 
»  fatigué  que  les  |ja taillons  témoins;  que  pendant  les  manœuvres  des  deux  premières 
»  journées,  deux  hommes  seulement  avaient  été  autorisés  à  mettre  le  sac  dans  la 
»  voiture;  que  pour  quelques  sous-oniciers  et  olîiciers  l'excitation  musculaire  n'est 
»  pas  douteuse,  etc..  » 
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40  Abstraction  faite  de  quelques  individualités  qui  ne  tolèrent 
pas  le  chocolat  ordinaire,  son  ingestion  n'a  aucune  influence  sérieuse 
sur  la  santé  des  hommes.  Nous  avons  vu,  en  effet,  que  des  trois 
bataillons,  c'est  le  4^^  (bataillon  expérimenté)  qui  a  eu  le  moins 
d'évacuations  sur  les  hôpitaux. 

Signé  :  FORGUES. 

Rapport  du  Lapeyre,  médecin  aide-major  de  1"  classe  au 
108e  régiment  d'infanterie,  concernant  les  expériences  faites 
dans  ce  régiment  à  l'occasion  des  grandes  manœuvres  d'au- 
tomne (septembre  1886)  sur  les  rations  accélératrices  con- 
densées du  docteur  Heckel  (Ordre  ministériel). 

CONCLUSIONS 

Bergerac,  le  29  septembre  1886. 

De  ces  observations,  on  peut  conclure  :  1°  Que  le  produit  Heckel 
est  agréable  au  goût  et  facilement  acceptable  par  un  certain  nombre 
de  soldats  ; 

2°  Qu'il  est  nettement  stimulant  et  produit  l'entrain  pendant  la 
marche  ; 

3°  Qu'on  ne  saurait  l'accuser  de  déterminer  de  véritables  acci- 
dents gastriques,  tels  que  :  douleurs  d'estomac,  nausées,  vomissements 
et  diarrhée. 

Signé  :    D''  LAPEYRE. 

Expériences  personnelles  sur  les  rations  condensées  accéléra- 
trices du  Dr  Heckel,  faites  par  l'adjudant  Cassan,  du  63'"  régi- 
ment d'infanterie,  en  garnison  à  Limoges. 

Limoges,  le  17  septembre  1886. 

CASSAN,  Alfred. 

Poids  avant  les  expériences,  99  kilos. 

—   après  —       100  — 

Tempérament  bilieux  sanguin,  15  ans  de  service,  33  ans  d'âge. 
Expériences  faites  du  1"  au  22  août  1886  (1). 

(1)  Ces  expériences  faites  sponlanémcnl  par  M.  Cassan,  avec  une  intelligence 
remarquaiîle  et  une  mélliode  irréprocliable,  m'ont  paru  devoir  être  relatées  ici  en 
détail,  pour  pouvoir  servir  de  modèle  et  de  guide  aux  expérimentateurs  qui 
auraient  le  désir  d'en  contrôler  les  résultats  fort  concluants. 
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1°  Au  camp  d'Hyvernaud  (Tirs  de  combat).  —  Après  avoir 
déjeuné  le  matin  à  8  h.  comme  d'habitude,  j'assiste  à  la  manœuvre 
de  compagnie  isolée,  8  kilomètres  environ  sont  parcourus.  Tempé- 
rature, 19".  Rentrée  au  camp  à  11  heures. 

A  2  heures  soir,  absorption  de  2  barres  en  soupe  avec  du  pain 
de  munition. 

A  2  11.  20,  départ  pour  Eymoutiers.  A  4  h.  15,  ariivée  à  Eymou- 
tiers.  Température,  13  à  16".  Kilomètres  parcourus,  15. 

Repos  de  30  minutes  :  une  barre  à  la  main  et  80  grammes  de 
pain,  plus  un  verre  de  vin  et  d'eau  sont  consommés. 

A  6  h.  55  du  soir,  retour  au  camp  après  avoir  bu  en  passant  à 
Beaumont,  c'est-à-dire  3  km.  avant  d'arriver,  un  verre  de  sirop  et 
eau.  Soit  30  km.  parcourus  en  4  heures  de  marche  (pause  déduite), 
après  l'exercice  du  matin,  en  consommant  3  barres  de  produit 
Heckel,  4  verres  de  liquide  et  environ  1/2  ration  de  pain  (375  gr.). 
Vitesse  moyenne,  7500  mètres  à  l'heure  de  60  minutes. 

Le  repos  qui  a  suivi  cette  marche  a  duré,  avec  une  seule  inter- 
ruption, de  9  heures  du  soir  (après  avoir  rendu  l'appel)  jusqu'à 
5  heures. 

2°  A  Limoges.  —  Marche  de  Limoges  à  Eymoutiers  (44  km.). 
Vitesse  moyenne,  6500  mètres  à  l'heure,  pauses  comprises.  Régime 
mixte  tel  que  l'indiquent  les  instructions  du  Heckel. 

Retour  par  le  chemin  de  fer.  Au  dîner  appétit  normal,  sommeil 
tranquille . 

3'^  Marche  de  Saint-Léonard  à  Limoges  (24  km.),  après  avoir  été 
de  Limoges  à  Saint-Léonard  en  chemin  de  fer. 

Absorption  de  deux  barres  en  soupe  à  8  heures  du  matin  et 
départ. 

Repos  de  30  minutes  près  de  Panazol,  où  je  consomme  une 
barre. 

Arrivée  à  Limoges  à  1  heure  du  soir  ;  repos  d'une  heure  pendant 
lequel  je  consomme  2  barres  en  soupe. 

Départ  pour  Aixe  à  2  heures  ;  repos  30  minutes  près  du  passage 
à  niveau  à  Aixe  où  je  mange  1  barre  à  la  main.  Rentrée  à  Limoges 
à  6  h.  1/2  du  soir.  Kilomètres  parcourus,  26.  Température,  10  à  12". 
Soit  au  total,  50  km.  parcourus  de  8  h.  du  matin  à  6  h.  1/2  du  soir, 
repos  compris  de  2  h.  30  m.  de  durée.  Vitesse  moyenne,  5.882  mè- 
tres à  l'heure  de  60  minutes. 
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Consommation  totale,  6  barres  (Kola  18  gr.),  plus  deux  litres 
de  liquide. 

Repas  du  soir,  peu  d'appétit.  Sommeil  très  tranquille,  travail 
de  bureau  le  lendemain. 

Marche  de  Limoges  à  Saint-Junlen  et  retour,  64  km.  Départ  à 
4  h.  30  m.  du  matin  ;  repos  de  U  h.  1/2  à  2  heures. 

8  barres  consommées  ;  rentrée  à  Limoges  à  6  h.  43,  d'où  vitesse 
moyenne,  5.333  mètres  à  l'heure  de  60  minutes.  Le  soir,  fatigue,  peu 
d'appétit,  sommeil  léger.  Le  lendemain  matin  cependant,  bien 
qu'avec  un  peu  de  raideur  dans  les  jointures,  je  suis  dispos,  bon 
appétit. 

Ces  divers  essais  ont  eu  lieu  à  des  jours  différents  et  interrom- 
pus par  des  repos  ;  ils  n'empêchaient  nullement  l'expérimentateur 
d'aller  à  son  service  le  lendemain  matin  et  d'y  vaquer  sans  effort. 

En  dehors  de  ces  expériences,  le  régime  mixte  a  été  suivi  quatre 
ou  cinq  fois  (les  jours  de  manœuvre  au  champ  de  manœuvre  de 
cavalerie),  et,  bien  que  la  fatigue  ne  correspondit  pas  à  celle 
qu'occasionne  une  marche  de  40  km.,  l'appétit  et  le  sommeil  ne  se 
ressentaient  en  rien  de  l'absorption  de  4  tablettes  de  produit.  Je 
conclus  : 

1°  Que  les  rations  condensées  accélératrices  du  D'  Heckel  ont  un 
goût  agréable  ; 

2°  Que  deux  barres  mangées  en  soupe  et  deux  barres  à  la  main, 
ces  deux  dernières  à  1  h.  1/2  d'intervalle  au  moins,  suffisent  avec 
une  demi-ration  de  pain  à  la  nourriture  de  la  demi-journée,  la 
marche  à  faire  ne  dépassant  pas  40  km.  (Kola  12  gr.)  ; 

3°  Que  la  même  ration  peut  être  prise  à  partir  de  midi  dans  les 
mêmes  conditions,  et  que  le  repos  de  la  nuit  après  la  marche  n'est 
pas  troublé  ; 

4°  Que  le  système  digestif  ne  ressent  absolument  aucun  déran- 
gement ; 

5°  Que  les  organes  génitaux  ne  sont  en  rien  affectés  ; 

6°  Que  la  soif  provoquée  par  la  chaleur  et  la  marche  est,  tout  à 
fait  la  môme  qu'avec  la  nourriture  ordinaire  ; 

7°  La  découverte  de  M.  le  D""  Heckel  me  parait  précieuse  et 
appelée  à  rendre  de  grands  services  en  cas  de  guerre,  là  où  le  gain 
de  la  bataille  dépend  de  la  rapidité  des  marches. 


308 


EDOUARD  HECKIîL 


I 


Suite  des  expériences  personnelles  de  M.  l'adjudant  Cassan, 
du  68"=  Régiment  d'Infanterie,  à  Limoges. 

Limoges,  le  28  octobre  18BG. 

Monsieur, 

J'ai  riionneur  de  vous  faire  connaître  qu'une  fois  de  plus,  j'ai 
pu,  grâce  à  vos  Rations  condensées  accéléralrices  sous  forme  de 
Gliocolat,  faire,  sans  trop  de  fatigue,  une  longue  ma  relie  le  ven- 
dredi 22  octobre  1886,  et  cela  devant  témoins. 

La  veille,  le  jeudi  21  octobre,  dans  la  journée,  travail  habituel 
de  bureau  ;  le  soir,  réception  d'un  collègue  s'en  allant  en  permis- 
sion, jeu  et  absorption  de  liquides  divers  jusqu'à  3  heures  moins 
un  quart  du  matin. 

Le  vendredi,  j'ai  quitté  mes  collègues  à  2  h.  45,  suis  allé  me 
laver,  me  raser,  ai  fait  bouillir  et  ai  absorbé  deux  barres  de  Cho- 
colat, et,  à  4  heures  moins  vingt,  je  me  mettais  en  route  pour 
Thiviers,  où  j'arrivais  à  6  heures  moins  vingt  du  soir:  70  kil.  600 
ont  donc  été  parcourus  en  quatorze  heures,  mais  j'ai  eu  deux 
heures  de  pause  à  déduire,  ce  qui  fait  douze  heures  de  marche  à 
5  kil.  883  de  moyenne  à  l'heure. 

Itinéraire  suivi  sous  les  yeux  des  témoius  :  Le  Vigeii,  Saint- 
Maurice,  La  Plaine,  Nexon,  Les  Cars,  Chahs,  Firbeix,  La  Coquille, 
Thiviers. 

Ainsi,  grâce  à  quatre  barres  du  produit  dont  vous  êtes 
l'inventeur,  j'ai  pu.  après  une  nuit  de  veille  et  de  boisson, 
faire  encore  une  très  longue  route,  presque  sans  fatigue  ;  ce 
que  je  n'aurais  certainement  jamais  pu  réaliser  avec  l'alimen- 
tation normale. 

Ce  qui  prouve  le  peu  de  fatigue  que  j'éprouvais,  c'est  que, 
à  Thiviers,  après  l'apéritif,  je  dînai  comme  à  l'ordinaire, 
j'écoutai  la  répétition  de  la  musique  de  la  ville  et  en  repartis 
à  minuit  et  demi.  A  3  heures  du  matin,  je  rentrais  chez  moi. 

Le  samedi,  j'étais  au  bureau  aussi  frais  et  aussi  dispos  que 
si  rien  ne  s'était  passé. 

Pour  faire  cette  expérience,  dont  plusieurs  de  mes  camarades 
étaient  témoins,  je  n'ai  demandé  que  la  permission  de  la  journée  ; 
mais  néanmoins  j'y  suis  allé  en  tenue  militaire,  capote  roulée, 
sacoche,  etc.  Les  témoius  abondent  et  pourront,  au  besoin, 
vous  fournir  des  renseignements  complémentaires. 

Veuillez  agréer,  etc. 

Signé  :  CASSAN. 
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Résumé  du  Rapport  du  D'  Oberlin,  médecin-major  de  1"  classe 
au  69'  d'Infanterie,  au  sujet  des  expériences  faites  dans  ce 
Régiment  sur  les  Rations  condensées  accélér^itrices  du 
Heckel,  durant  les  grandes  Manœuvres  de  Septembre  1887 
(VI°  Corps  d'armée). 

CONCLUSIONS 

1°  Je  ne  peux  tirer  d'autre  conclusion  des  expériences  du 
premier  ordre,  si  ce  n'est  qu'elles  confirment  d'une  manière 
générale  celles  da  Rapport  présenté  par  la  Commission  supé- 
rieure nommée  en  vertu  d'une  décision  ministérielle  à  Mar- 
seille (1).  Je  n'ai  pas  poussé  plus  loin  ces  expériences,  parce 
qu'il  me  semble  que,  dans  les  conditions  où  je  me  trouvais, 
il  n'était  pas  possible  d'arriver  à  des  résultats  plus  rigoureux. 

2°  Il  n'en  est  pas  de  même  des  expériences  du  deuxième 
ordre,  dont  les  résultats  me  paraissent  plus  importants.  Sans 
doute,  ces  expériences  n'ont  pas  été  faites  uniquement  sur  des 
marcheurs,  mais  les  sujets  choisis  étaient  au  moins  à  même 
de  bien  rendre  compte  des  phénomèmes  éprouvés  et  étaient 
soumis  à  une  certaine  somme  de  fatigue:  ce  qui  me  paraît 
être  le  point  important. 

De  plus,  dans  ces  expériences,  j'ai  essayé  une  innovation. 
J'ai  supprimé  tout  autre  aliment  que  le  Chocolat,  et  si  j'ai 
permis  l'alimentation  du  soir,  c'est  uniquement  par  crainte  de 
provoquer  l'insomnie  par  ce  jeûne  vespéral. 

En  résumé,   les  Rations  accélératrices  du      Heckel  m'ont  paru 
capables,  a  elles  seules,  et  a  la  dose  D'ENvmoN  167  grammes 
de  soutenir,  pendant  toute  une  journée,  les  forces  d'un  homme  mar- 
chant oit  fatiguant.  J'ai  donc  la  conviction  que  ce  produit  est 
appelé  a  rendre  des  services  considérables  en  campagne. 

Nancy,  le  3  octobre  1887. 

Signé:    D' OBERLIN. 
(1)  II  s'agit  de  l'expérience  si  importante  rapportée  par  le  colonel  Bonnet  (p.  289). 
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Lettre  de  M.  Aybram,  médecin  auxiliaire  au  7'  bataillon  de 
Chasseurs,  concernant  l'emploi  des  Rations  Heckel  pen- 
dant les  Manœuvres  alpines  en  1887. 

Pont-de-Clans  (Alpes-Mariliines),  le  8  aonl.  1887. 

Monsieur, 

J'ai  reçu  la  Ration  que  vous  m'avez  gracieusement  envoyée 
sur  ma  demande  ;  elle  est  justement  arrivée  la  veille  d'une 
marche  de  viugt-quatre  heures.  Ce  premier  essai  m'a  donné 
d'excellents  résultats.  Notre  marche  a  été  très  longue  :  du  30 
au  31  juillet,  nous  avons  parcouru  plus  de  90  kilomètres.  J'ai 
très  bien  marché  tout  le  temps,  sans  fatigue,  et,  à  la  fin  de 
la  marche,  j'avais  seulement  sommeil:  c'est  naturel,  puisqu'on 
avait  passé  toute  la  nuit  soit  à  manœuvrer,  soit  à  marcher. 

Permettez-moi,  en  terminant,  de  vous  remercier  de  l'ama- 
bilité que  vous  avez  mise  à  m'envoyer  gracieusement  une  Ration 
et  de  vous  féliciter  en  môme  temps,  d'avoir  créé  un  produit 
certainement  et  sûrement  destiné  à  rendre  de  grands  services. 

Signé  :    AYBRAM . 

XIV=  Coi-ps  d'Armée.  —  Place  de  Lyon.  —  157'  Régiment  d'Infanterie. 

Rapport  sur  l'action  des  rations  accélératrices  Heckel  ,"fonnc 
bismitsj,  par  leD'Chopart,  médecin-major  au  157""  régiment 
d'infanterie. 

CONCLUSIONS 

Lyon,  le  5  mai  1888. 

Etant  donnée  la  consommation,  à  laquelle  je  me  suis  livré, 
de  ces  biscuits  pendant  six  jours  dont  quatre  consécutifs,  et 
l'expérience  que  nous  en  avons  faite  sur  un  peloton  de  17  hommes 
de  bonne  volonté,  comprenant  8  malingres  commandés  par  un 
sous-officier,  4  autres  sous-officiers,  l'infirmier  et  le  médecin- 
major,  en  tout  23  personnes  (les  marches  comportant  une  moyenne 
de  27  kilomètres),  nous  tenons  pour  acquit  les  points  suivants  : 
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1°  Le  biscuit  est  accepté  par  la  troupe  avec  beaucoup  déplaisir; 
2» il  ne  développe  pas  la  soif;  3"  il  fait  disparaître  la  fatigue  pro- 
duite par  les  premières  heures  démarche;  4°  il  diminue  le  besoin 
du  sommeil  à  la  dose  de  2  biscuits;  à  la  dose  de  3  biscuits,  pris 
dans  la  journée  et  la  soirée,  il  le  supprime  presque  toujours,  et  cela 
sans  fatigue  consécutive  ;  5°  son  action  sur  le  sommeil  est  en  raison 
inverse  de  la  somme  d'efforts  musculaires  produits;  6°  c'est. un 
véritable  aliment;  7"  ce  biscuit  ne  congestionne  pas  le  système 
génital  ;  8"  il  devra  être  consommé  dans  trois  cas  :  .4  par  les  hommes 
ayant  une  marche  à  fournir  après  une  première  étape.  Il  serait  alors 
consommé  de  2  heures  en  2  heures,  sans  dépasser  la  dose  de  4  bis- 
cuits ;  —  B  le  soir  d'une  marche  pénible  ou  d'un  combat,  par  les 
hommes  de  grand-garde,  à  6,  8  et  10  heures  du  soir,  sans  dépasser 
la  dose  de  3  biscuits;  —  C  en  cas  de  non  distribution  de  la  ration 
quotidienne,  pour  une  cause  quelconque,  en  attendant  l'arrivée  dés 
convois  régimentaires,  à  la  dose  totale  de  4  biscuits  qui  seraient 
consommés  à  l'heure  normale  du  repas,  autant  que  possible  6  heures 
avant  le  moment  du  sommeil. 

Il  est  évident  que,  comme  M.  Heckel  lui-môme,  nous  ne  recom- 
mandons cet  aliment  que  comme  une  ratioyi  de  fortune. 

Mais  nous  considérons  comme  un  progrès  immense  que  l'on  ait 
enfin  cherché  et  trouvé,  comme  aliment  d'aventure,  un  produit  non 
seulement  excitant  mais  nutritif,  et  surtout  autre  chose  que  ces  con- 
sommés plus  ou  moins  inutiles  ou  toxiques  dans  l'obtention  des- 
quels s'étaient,  jusqu'à  ces  derniers  temps,  cantonnées  les  recher- 
ches de  tant  d'industriels. 

Signé  :  CHOPART. 

77=  régiment  d'infanterie,  à  Chollet  (Maine-et-Loire). 

Rapport  du  capitaine  J.  Rôdel,  —  Expérience  faite  avec  les 
rations  accélératrices  (forme  biscuil)  du  docteur  Heckel,  pen- 
dant une  marche  militaire,  le  1"  juin  1888. 

L'expérience  a  été  faite  sur  une  demi-section  désignée  par  le 
tirage  an  sort  dans  le  peloton  d'instruction. 

Composition  :  un  sergent,  deux  caporaux,  quinze  hommes.  Lon- 
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gueur  de  la  marche  à  effectuer  :  24  kilomètres.  Tablettes  dont  on 
pouvait  disposer  :  deux  par  homme.  —  Dispositions  prises  :  à 
4  heures  1/4  du  matin,  la  demi-section  prend  un  quart  de  café  avec 
une  tablette  de  biscuit;  départ  à  4  heures  1/2,  les  hommes  en  tenue 
de  campagne  ont  le  sac  chargé  réglementairement;  lem-  bidon  est 
rempli  d'une  tisane  de  réglisse  distribuée  la  veille.  Il  est  recom- 
mandé au  départ  de  faire  autant  que  possible  S  kilomètres  à  l'heure, 
le  repos  de  dix  minutes  compris.  Cette  vitesse  est  dépassée  pendant 
toute  la  route,  le  kilomètre  est  fait  en  9  minutes  1/2.  Au  troisième 
repos,  soit  au  quinzième  kilomètre  environ,  le  deuxième  biscuit  est 
distribué  et  mangé  pendant  un  repos  de  20  minutes,  trempé  dans  la 
tisane  de  réglisse  emportée;  la  marche  est  reprise  de  nouveau 
jusqu'à  la  caserne  où  la  demi-section  arrive  à  9  h.  20  m. 

Observations.  —  La  marche  est  faite  avec  beaucoup  d'entrain, 
les  hommes  déclarent  trouver  très  bonnes  les  tablettes  de  biscuit 
trempées  dans  du  café  ou  môme  dans  la  tisane  de  réglisse.  Quelques 
hommes  prétendent  trouver  leur  sac  moins  lourd  que  dans  les 
marches  ordinaires,  et  marcher  plus  facilement.  A  l'arrivée,  la 
moitié  environ  assure  être  moins  fatiguée  que  dans  les 
marches  habituelles,  l'autre  moitié  ne  voit  pas  de  différence;  un 
seul  homme  est  très  fatigué  et  indisposé  :  cet  homme  a  des  antécé- 
dents maladifs. 

A  10  heures,  soit  40  minutes  environ  après  la  rentrée  dans  la 
caserne,  la  demi-section  est  réunie  dans  une  salle  et  reçoit  le  repas 
habituel.  Les  trois  quarts  des  hommes  mangent  de  moins  bon 
appétit  que  de  coutume  et  ne  finissent  pas  leur  gamelle  :  cette 
inappétence  n'est  pas  le  résultat  de  la  fatigue,  mais  celui  du  manque 
de  besoin. 

Le  dernier  quart  mange  de  bon  appétit;  un  seul  homme  ne 
mange  pas  (celui  qui  est  indisposé).  Le  reste  de  la  journée,  le 
tableau  de  service  du  peloton  d'instruction  est  appliqué  à  la  demi- 
section  qui  a  pris  part  à  la  marche.  De  midi  à  1  heure,  étude  ;  de 
1  heure  à  2,  récitation;  de  2  heures  à  3,  théorie  pratique;  de  3  heures 
à  4,  gymnase.  La  demi-section  exécute  tous  ces  travaux  aussi  bien 
que  si  elle  n'avait  pas  fait  le  matin  une  marche  de  24  kilomètres  à 
la  très  grande  vitesse  du  kilomètre  en  9  minutes  1/2. 

Conclusion.  —  De  cette  expérience  on  peut  conclure  que  les 
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rations  accélératrices  du  docteur  Heclvel  donnent  un  stimulant  qui 
permet  de  demander  aux  hommes  un  effort  énergique  à  un  moment 
donné  ;  pour  être  absorbées  et  digérées  facilement,  les  rations  sous 
forme  de  biscuit  doivent  être  prises  en  absorbant  un  liquide  quel- 
conque, même  de  l'eau  pure;  les  hommes  les  trouvent  ainsi  très 
bonnes  et  les  mangent  avec  plaisir.  La  surexcitation  momentanée 
produite  par  l'absorption  des  tablettes  doit  être  employée,  autre- 
ment les  hommes  éprouvent  un  certain  malaise  et  des  insomnies. 

Le  nombre  des  tablettes  de  biscuit  n'a  pas  permis  de  voir  si  ces 
rations  remplaceraient  toute  alimentation  pendant  une  journée 
entière;  ce  serait  une  question  intéressante  à  étudier.  Mais,  prises 
en  sus  de  la  ration  habituelle,  il  paraît  acquis  que  ces  tablettes 
donnent  aux  hommes  une  vigueur  momentanée  dont  il  est  inutile 
de  taire  remarquer  ici  toute  l'importance,  et  à  ce  seul  titre  elles 
méritent  de  fixer  sérieusement  l'attention. 

Opinion  du  Colonel  Tanchot. 

Quelques  officiers  et  moi-même  avons  fait  l'épreuve  du 
biscuit.  J'ai  pris  un  biscuit  à  11  heures  du  matin  sans  avoir 
pris  aucun  aliment  auparavant.  J'ai  monté  à  cheval,  assisté 
aux  exercices,  écrit,  etc.,  sans  la  moindre  fatigue,  sans  avoir  faim 
et  sans  avoir  éprouvé  aucun  malaise.  Loin  de  là,  j'ai  éprouvé  une 
sorte  de  bien-être  constant.  Ma  conviction  est  que  cet  aliment  peut 
rendre  des  services  précieux  à  la  troupe  si  on  veut  l'adopter,  et  aux 
officiers,  en  leur  permettant  d'avoir  toujours  sous  la  main  un 
tonique  capable  de  les  maintenir  alertes,  en  attendant  une  nourri- 
ture plus  substantielle. 

Il  serait  à  désirer  que  M.  le  docteur  Heckel  nous  permit  de  nous 
en  procurer  moyennant  remboursement,  nous  pourrions  ainsi  faire 
dans  nos  manœuvres  de  garnison  des  épreuves  concluantes  sur 
l'ensemble  du  régiment. 

Signé:    J.  RODEL  et  TANCHOT. 

Expériences  du  Colonel  Blanc,  commandant  le  2""  Spahis, 
à  Sidi-Bel-Abbès  fAlgérieJ. 

Sidi-Bel-Abbès,  M  juin  1888. 

Votre  chocolat  et  surtout  vos  galettes  ont  fait  merveille,  aussi 
ai-je  dû  en  donner  à  tous  mes  officiers,  à  qui  j'ai  indiqué  votre 
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adresse.  Je  mentirais  en  déclarant  que  je  me  suis  nourri  exclusi- 
vement de  volro  produit,  mais  j'afiirme  :  1"  que,  plus  d'une  fois, 
il  m'est  arrivé  de  ne  pas  manger  autre  chose  que  3  galettes  et 
3  barres  de  chocolat  dans  une  journée  (3  repas,  chacun  de  1  galette, 
1  barre  de  chocolat  et  1  verre  d'eau),  franchissant  à  cheval  une 
moyenne  de  50  kilomètres  par  tous  les  temps;  2°  n'avoir  jamais 
été  indisposé;  3°  d'avoir  été  très  amplement  nourri  et  toujours 
plein  de  vigueur. 

Les  officiers  qui  m'ont  escorté  ont  fait  comme  moi  les  jours  où 
il  n'y  avait  pas  autre  chose  à  manger,  et  s'en  félicitent  tous  sans 
exception.  Dans  l'extrême  Sud-Oranais,  où  je  suis  allé  et  où  il  fait 
très  chaud,  je  préfère  de  beaucoup  la  galette  au  chocolat  un  peu 
pâteux,  se  fondant  sous  l'action  de  la  température  élevée  et  provo- 
quant même  un  peu  de  dégoût. 

Mais  vos  galettes  sont  merveilleuses  et  leur  expérimentation 
n'est  plus  à  faire  pour  moi.  Elles  m'ont  permis  de  résister,  du 
24  mars  au  15  mai,  à  la  fatigue  qu'entraîne  une  tournée  dans  le 
Sud-Oranais  durant  laquelle  j'ai  franchi  1500  kilomètres  en  chemin 
de  fer  et  1200  à  cheval. 

Signé  :    Colonel  BLANC. 


Expériences  faites  au  159'""  Régiment  d'Infanterie  pendant  les 
marches  alpines  de  juin  1888,  sur  les  rations  condensées  du 
D'  Heckel  (forme  chocolat)  par  le  D"^  O.Arnaud,  médecin  aide- 
major  de  2'""  classe. 


CONCLUSIONS 


i°  D'une  façon  générale,  le  chocolat  a  été  trouvé  bon.  On  l'a 
employé  en  augmentation  de  ration;  2°  Beaucoup  d'hommes  ^qui 
avaient  l'habitude  de  manger  à  chaque  halte  ne  l'ont  pas  fait  le 
jour  de  l'expérience  ;  3°  La  soif  était  moins  vive  qu'à  l'ordinaire  ; 
4°  les  sécrétions  étaient  très  diminuées  :  presque  pas  de  sueur,  ce 
fut  le  symptôme  le  plus  général  ;  5°  Il  n'y  a  pas  eu,  pendant  les 
deux  jours  d'expérience,  des  traînards  ;  d'autre  part,  l'allure  m'a 
paru  plus  rapide.  Placé  à  l'arrière  de  la  colonne,  je  me  rendais  assez 
facilement  compte  de  la  vitesse  de  la  marche.  Bref,  ma  conviction 
intime  est  que  le  chocolat  a  une  action  réellement  excitante  à  la 

Signé:  ARNAUD. 
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Expérience  faite  le  11  juillet  1888  sur  les  rations  condensées 
accélératrices  (formules  du  D""  HECKEL)  par  MM.  les  Offi- 
ciers du  124"  régiment  d'infanterie  à  Laval.  O  Marche  forcée 
de  Laval  à  Rennes  (72  km.) 

MM.  D'HAUTERIVE  (38  ans),  capitaine,  MICHAUX-BELLAIRE 
(36  ans),  capitaine,  SOLMON,  lieutenant  (30  ans),  se  mettent  en 
route  le  11  juillet.  Us  ne  se  sont  soumis  à  aucun  entraînement 
préalable.  La  veille  et  les  jours  précédents,  vie  normale,  parti- 
cipation aux  exercices  et  manœuvres  du  régiment  comme  tous  les 
autres  officiers. 

Départ  de  Laval  à  3  h.  du  matin  par  la  route  nationale  de  Paris 
à  Rennes.  Premier  repos  à  5  h.  du  matin-  après  un  parcours  de 
12  km.  Des  repos  de  5  minutes  se  succèdent  ensuite  régulièrement 
après  des  parcours  de  o  km.  en  53  minutes.  A  Vitré,  à  35  km.  de 
Laval,  halte  de  30  minutes. 

Reprise  de  la  marche  à  raison  de  5  km.  en  55  minutes  et  un 
repos  de  5  minutes  par  heure  jusqu'à  Chateaubourg,  où  il  est  fait 
une  nouvelle  halte  de  30  minutes  :  à  2  h.  de  l'après-midi,  50  km. 
sont  parcourus  ;  la  fatigue  commence  à  se  faire  sentir,  mais  la 
marche  est  reprise  néanmoins.  Le  capitaine  MICHAUX-BELLAIRE 
fait  encore  12  km.,  il  s'arrête  à  la  station  de  Noyal-Acigné  devant 
Rennes,  il  a  fait  en  tout  un  trajet  de  62  km.  en  13  h.  16  m. 

Le  capitaine  d'HAUTERIVE  et  le  lieutenant  SOLMON  conti- 
nuent leur  route  et  poussent  jusqu'à  Rennes,  où  ils  arrivent  à  6  h. 
30  minutes. 

Pendant  toute  cette  marche,  il  n'a  été  consommé  d'autre  aliment 
que  .du  biscuit  accélérateur  HECKEL.  Le  capitaine  MICHAUX- 
BELLAIRE  a  commencé  à  en  prendre  par  quart  de  biscuit  dès 
5  h.  du  matin  ;  le  capitaine  D'HAUTERIVE  en  prend  un  quart  à 
7  h.  du  matin  ;  le  lieutenant  SOLMON  ne  commence  qu'à  10  h.,  il 
consomme  un  biscuit  entier  à  cette  heure-là. 

Au  total,  le  capitaine  D'HAUTERIVE  a  consommé  deux  biscuits 
un  quart  (soit  14  biscuits  normaux). 

(1)  Cette  expérience  a  été  taile  avec  des  biscuits  de  gros  calibre  pesant  60  gram., 
c'est-à-dire  représentant  ciiacun  six  biscuits  de  la  forme  normale. 
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Le  capilaiue  MICHAUX-BELLAIRE  a  consommé  deux  biscuits 
trois  quarts  (soit  10  biscuits  normaux). 

Le  lieutenant  SOLMON  a  consommé  deux  biscuits  (soit  12  bis- 
cuits normaux). 

A  partir  du  30™"  km.,  la  fatigue  des  muscles  commence  à  se 
seiiLir,  mais  lelatgénéral  est  excellent  :  pas  de  tiraillement  d'esto- 
mac, pas  d'appétit,  pas  de  soif,  il  en  est  de  même  après  la  marche, 
cL,  dans  le  train  qui  ramène  ces  trois  officiers  à  10  h.  du  soir,  ils 
n'éprouvent  aucune  envie  de  dormir. 

En  résumé,  trois  hommes  robustes  ont  pu  vivre  sans  difficulté, 
sans  le  moindi-e  inconvénient  pendant  40  h.  (du  10  juillet,  repas  de 
6  h.  du  soir,  au  12  juillet,  repas  de  10  h.  du  matin)  en  ne  consom- 
m:int  â  eux  trois  que  395  grammes  d'aliment,  et  en  exécutant  une 
marche  forcée,  l'un  de  62  km.  en  13  h.  16  minutes,  les  deux  autres 
de  72  km.  en  15  h.  30  minutes,  soit  4,800  mètres  à  l'heure,  repos 
compris. 

L'énoncé  de  ces  faits  dispense  de  toute  conclusion.  Les  expéri- 
mentateurs tiennent,  toutefois,  à  bien  établir  que,  s'ils  ont  pu 
fournir  une  aussi  longue  course  d'une  seule  traite  et  sans  prendre 
d'aliments  liquides  ni  solides  autres  qu'un  peu  de  biscuit 
HECKEL,  c'est  que  le  principe  actif  contenu  dans  ces  biscuits  a  agi 
d'une  façon  prépondérante  sur  leur  organisme  et  ils  reconnaissent 
à  ce  principe  des  qualités  à  la  fois  excitantes  et  réparatrices. 

Signé  :  SALMON,  MICHAUX-BELLAIRE,  D'HAUTERIVE 

Expériences  faites  pendant  les  grandes  manœuvres  de  1888  par 
M.  LAPIQUE,  vélocipédiste  de  l'armée   (6'^  Corps).  (1) 

Voici  les  deux  expériences  que  j'ai  pu  faire  sur  les  galettes  de 
la  formule  du  HECKEL,  elles  m'ont  donné  une  une  haute^idée 
de  leur  puissance. 

(I)  M.  Lapique,  chef  de  laboratoire  de  M.  G.  Sée,  avait  reçu  de  moi,  après  m'en 
avoir  fait  lu  demande,  les  rations  objet  de  l'expérimentation  dont  il  donne  ici  le 
détail.  Je  lui  on  avais  communiqué,  sur  sa  demande,  la  composition  que  je 
tenais  encore  secrète  par  crainle  d'une  indiscrétion  vis-à-vis  des  ofïiciers  étrangers 
qui  suivent  les  grandes  manœuvres.  Un  an  et  demi  après,  vmrent  au  jour  les 
recherches  de  M.  G  Sée  sur  la  cnféine  et  ses  communications  à  l'Académie  de 
Médecine,  sur  le  môme  objet,  pendant  que  je  continuais  à  expérimenter  sansbruil, 
l'emploi  du  Kola  dans  l'alimentation  du  soldat.  Je  dus  alors  uitervenir  dans  le 
débat,  à  la  suite  de  l'aftirmation  de  M.  G.  Sée  que  le  Kola  (comme  le  thé,  le  maté, 
le  café)  n'agissait  sur  la  marche  que  par  la  caféine  seule.  Toutes  mes  études,  déjà 
longues,  protestaient  contre  cette  assertion. 
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Le  11  septembre  journée  de  repos  :  à  midi  repas  assez  médiocre 
comme  quantité  et  comme  qualité  nutritive.  A  6  heures  du  soir,  je 
reçois  l'ordre  de  partir  pour  une  course  de  30  à  35  km.  :  je  pars 
sans  manger  et  avec  de  fortes  dispositions  au  sommeil.  A  7  h.  à  la 
première  halte,  la  taim  se  fait  sentir;  il  m'aurait  fallu  du  temps 
pour  trouver  des  vivres  et  je  devais  partir  de  suite.  Excellente  occa- 
sion d'essayer  le  produit  ;  j'en  consomme  une  cartouche  (50  gram.) 
et,  un  quart  d'heure  après,  le  sentiment  de  la  faim  avait  disparu  ; 
puis  peu  à  peu  je  remarquai  que  mes  mouvements  devenaient  de 
plus  en  plus  faciles.  Une  heure  après  environ,  j'arrivai  au  pied 
d'une  longue  côte,  je  la  franchis  sans  trop  de  peine,  et  pourtant  je 
crois  que  dans  les  conditions  normales,  après  un  repas  ordinaire,  je 
ne  serais  pas  arrivé  au  bout  sans  descendre  de  ma  machine  :  j'ache- 
vai ma  course,  remis  mes  dépêches  et  quand  je  rentrai  vers  10  h., 
je  me  sentais  absolument  gai  et  dispos,  plus  peut-être  que  je  ne 
l'avais  été  depuis  le  départ.  —  J'ai  évidemment  dans  cet  essai 
dépassé  la  dose  nécessaire  pour  me  donner  des  forces,  mais  je  n'en 
ai  ressenti  aucune  incommodité,  loin  de  là,  beaucoup  de  bien-être. 

Le  13,  nouvelle  expérience.  —  La  course  était  de  11  km.  à  l'aller 
et  autant  pour  le  retour.  La  route  un  peu  accidentée,  les  montées 
équivalant  aux  descentes,  d'où  travail  égal  à  l'aller  et  au  retour. 
J'étais  parti  fatigué,  la  moindre  montée  m'obligeait  à  mettre  le  pied 
à  terre  ;  le  trajet  me  prit  un  temps  très  long  ayant  dû  plusieurs 
fois  m'arrêter  pour  laisser  passer  des  colonnes.  Je  rencontrai  en 
route  le  vaguemestre  qui  me  remit  la  boîte  contenant  vos  galettes  ; 
j'en  pris  deux  aussitôt,  puis  deux  encore  une  fois  arrivé  et  je 
repartis  presque  immédiatement.  Le  trajet  s'accomplit  dès  lors  avec 
une  grande  facilité,  sans  mettre  pied  à  terre  une  seule  fois,  et  en 
50  minutes  ;  enfin  j'arrivai  à  mon  point  de  départ  bien  plus  dispos 
que  je  n'eu  étais  parti.  Depuis  je  n'ai  plus  fait  d'expériences  en 
règle,  mais  j'ai  pris,  à  diverses  reprises,  des  galettes  quand  je  me 
sentais  fatigué  ou  envahi  par  le  sommeil,  et  je  m'en  suis  bien 
trouvé. 

Signé  :  LA  PIQUE,  Licencié  ès-sciences,  aide  de  clinique  à  l'Ilôtel-Dieu  dft  Pa-is, 

6,  rue  de  la  Bourse,  à  Epinal. 
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Paris,  le  29  Janvier  1889. 

...  En  définitive,  j'ai  fait  durant  deux  jours,  fin  octobre  1888, 
l'essai  de  vos  biscuits  et  je  les  ai  fait  essayer  par  deux  officiers  de 
mes  amis.  Pour  ces  derniers,  l'un  a  été  satisfait  sans  détails.  Le 
second,  partant  de  Lautaret  de  grand  matin,  est  allé  prendre  le  train 
de  7  h.  du  soir  à  St-Jeau  de  Maurienne,  avec  environ  9  heures  de 
marche  sans  arrêt,  et  a  dîné  le  soir  à  8  h.  et  demie  seulement.  C'est 
un  garçon  de  grand  appétit  ;  une  ration  de  six  biscuits  l'a  très  bien 
soutenu  pendant  toute  cette  longue  journée  et  il  est  arrivé  le  soir 
sans  grande  fatigue  et  sans  grand  appétit.  Pour  moi,  j'ai  pu  le  premier 
jour,  avec  les  biscuits  et  en  mangeant,  sans  faim  d'ailleurs,  deux 
œufs  à  midi,  passer  la  journée  de  6  h.  du  matin  jusqu'au  soir  sans 
fatigue  d'estomac  ni  de  jambes.  Le  lendemain,  tenant  à  faire  l'expé- 
rience plus  complète,  je  ne  pris  que  des  biscuits  depuis  le  matin 
G  h.  et  demie  jusqu'à  5  h.  du  soir  :  je  remarquai  que  deux  biscuits 
me  tenaient  sans  faim  environ  une  heure.  Ce  temps  passé,  j'en 
reprenais  deux  autres  et  ainsi  de  suite.  En  résumé,  j'en  pris  douze. 
A  5  h.,  je  rentrais  et  trempais  deux  biscuits  ordinaires  dans  un 
verre  de  vermouth,  ce  qui  me  mena  jusqu'au  dîner.  Dans  la  nuit, 
aucune  fatigue  d'aucun  genre  ni  aucune  excitation.  11  est  vrai  que 
j'ai  expérimenté  pendant  deux  jours  de  chasse  fatiguante.  En  défi- 
nitive réussite  réelle  et  utilité  très  sérieuse  de  vos  produits,  voilà 
mon  impression  et  celle  des  officiers  qui  ont  expérimenté  avec 
moi. 

Signé  :    A.  CHANCEL, 
Ex-ingénieur  des  ponts  et  chaussées, 
Conseiller  Général  des  Hautes  -  Alpes, 
Président  du  Club  Alpin  (section  de  Briançon). 

La  Rochejacquelin,  près  Durtal  (Maine-et-Loire). 

Je  vais  annoncer  dans  un  article  sur  vos  Rations  que  je  destine 
à  l'Union  de  l'ouest,  les  changements  apportés  depuis  l'an  dernier 
à  vos  excellentes  rations  accélératrices. 

Mon  frère,  officier  de  réserve  au  2«  chasseurs  à  cheval,  chasseur 
intrépide  à  courre  et  à  tir,  ainsi  que  moi,  avons  été  enchantés  du 
résultat  obtenu  avec  vos  rations,  pendant  la  saison  1888  à  89.  Elles 
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ont  suffi  pour  nous  soutenir  pendant  les  liuit  premiers  jours  de 
cliasse.  presque  sans  le  secours  d'aucune  autre  nourriture.  Je  dois 
vous  dire  cependant  que  mou  frère  a  dû  cesser  leur  emploi  exclusif 
au  bout  de  ce  temps,  sou  estomac  s'en  était  fatigué,  tandis  que  le 
mien,  soumis  au  môme  régime,  ne  ressentait  aucune  irritation  ni 
aucune  lassitude.  Je  suis  convaincu  que  votre  découverte  est 
appelée  à  une  rapide  vulgarisation,  et,  pour  ma  part,  je  ne  cesse 
autour  de  moi  de  la  conseiller  aux  chasseurs,  aux  facteurs,  aux 
agents  de  la  voirie  et  des  ponts  et  chaussées. 

Signé  :  Le  Comte  De  BLOIS,  Conseiller  général  de  Maine-et-Loire. 


Rapport  du  Lieutenant-Colonel  Galiiéni  du  4'  Régiment  d'In- 
fanterie de  Marine,  concernant  l'emploi  des  rations  conden- 
sées accélératrices  du  D'' Heckel.  /^Exj)ériences  faites  par  ordre 
ministériel. J 

Les  expériences  relatives  à  l'emploi  des  rations  condensées 
accélératrices  ont  donné  lieu  à  une  série  de  marches  exécutées  : 
les  deux  premières  par  une  Compagnie  du  Régiment,  les  trois 
autres,  par  un  détachement  de  12  hommes  sous  la  conduite  d'un 
officier. 

Les  deux  premières  marches  respectivement  de  45  à  48  km.  ont 
permis  de  constater  déjà  les  heureux  effets  de  cette  préparation, 
car  elles  ont  été  accomplies  avec  un  entrain  remarquable. 

J'ai  assisté  moi-môme  à  l'une  de  ces  marches  et  j'ai  pu  observer 
que  le  retour,  alors  que  les  hommes  étaient  sous  l'infliience  des 
biscuits  absorbés  à  chaque  halte  horaire  au  nombre  de  deux,  s'est 
effectué  avec  une  rapidité  peu  commune.  On  peut  dire,  du  reste,  et 
c'est  là  la  caractéristique  de  ces  biscuits,  quand  ils  sont  pris  d'heure 
en  heure,  aux  haltes  horaires  par  exemple,  que  l'allure  de  la 
marche  augmente  progressivement  avec  la  longueur  de  l'étape. 

Au  retour  à  la  caserne,  avant  de  rompre  les  rangs,  j'ai  inter- 
rogé moi-môme  un  grand  nombre  d'hommes  et  tous  m'ont  affirmé 
qu'ils  ne  se  sentaient  pas  fatigués.  Deux  môme,  m'ont  dit  spouta- 
nément  :  «  mais  nous  recommencerions  de  suite  »,  11  était  cepen- 
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dantG  h.  du  soir  et  les  hommes  avaient  déjà  48  km,  dans  les  jambes 
avec  un  chargement  complet  et  par  une  température  qui  avait  été 
très  élevée  ce  jour-là. 

La  2o  série  d'expériences  faite  avec  une  douzaine  d'hommes  pris 
au  hasard,  démontre  surabondamment  les  excellents  effets  de  ces 
rations  au  point  de  vue  de  la  suractivité  donnée  aux  hommes  en 
marche,  et  de  la  possibilité  d'exécuter  ainsi  des  marches  forcées 
dans  d'excellentes  conditions.  Pendant  trois  jours  consécutifs,  ce 
détachement  a  parcouru  successivement  des  trajets  de  40,  48  et  50 
kilomètres.  Dans  la  seconde  marche,  la  vitesse  a  été  de  5  km.  à 
l'heure  et  c'est  encore  au  retour  que  celte  vitesse  a  été  la  plus 
forte.  Les  hommes,  qui  n'avaient  pas  marché  depuis  quelque  temps, 
souffraient  de  meurtrissures  aux  pieds  déterminées  par  ces  étapes 
successives  :  on  craignait  après  la  2^,  qu'une  partie  d'entre  eux  ne 
pût  supporter  la  3^'  étape,  qui  était  signalée  comme  la  plus  pénible. 
Il  n'en  fut  rien  et  c'est  avec  un  véritable  entrain  qu'ils  accompli- 
rent les  50  km.  de  cette  marche,  en  pays  montagneux  et  rocheux 
privé  de  tout  sentier. 

La  petite  troupe  s'est  élevée  à  720  mètres  d'altitude.  Le  retour 
s'est  effectué  avec  une  vitesse  remarquable  :  en  2  h.  15,  le  détache- 
ment faisait  les  12  km.  qui  séparent  le  Revest  de  Missiessy.  —  Nos 
soldats,  si  sceptiques  quand  il  s'agit  d'invention  nouvelle,  ont 
reconnu  avec  ensemble  que  leur  énergie  était  due  aux  biscuits 
absorbés  pendant  les  marches.  Plusieurs  d'entre  eux.  que  j'ai  vus 
le  lendemain,  ne  paraissaient  nullement  fatigués  et  se  déclaraient 
prêts  à  recommencer  et  à  faire  môme  une  marche  plus  longue  et 
plus  difficile,  si  le  biscuit  leur  était  distribué  à  raison  de  deux 
tablettes  à  chaque  halte  horaire. 

En  résumé,  j'estime  qu'il  n'y  a  aucun  doute  à  avoir  sur  les  heu- 
reux effets  du  biscuit  HECKEL  au  point  de  vue  de  la  suractivité 
donnée  à  nos  hommes  en  marche.  Il  est  certain  que,  par  la  méthode 
cumulative,  quatre  biscuits  ajoutés  après  le  repas  au  régime  normal, 
suffisent  pour  le  dégagement  des  vertus  accélératrices  du  produit. 
Avec  cette  méthode,  il  me  semble  facile  désormais  de  pouvoir  faire 
quand  on  le  voudra,  des  marches  forcées  de  plusieurs  jours.  En 
faisant  varier  le  nombre  des  biscuits  de  huit  à  seize,  on  aura  des 
effets  absolument  remarquables,  ce  qui  permettrait  de  compter 
avec  certitude  sur  les  résultats  attendus  de  ces  produits.  —  J'ajou- 
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terai,  pour  conclure,  que  nos  hommes  mangent  avec  plaisir  ces 
biscuits  et  qu'aucun  elïet  fâcheux  n'est  résulté  de  cet  emploi. 

Toulon,  le  22  janvier  1889. 

Signé  :  GALLI.ÉNI. 


Observations  de  marche  en  montagne  par  M.  H.  DUHAMEL, 
Vice-Président  du  Club  Alpin  Français  (section  de  l'Isère). 

D'après  les  nombreuses  expériences  que  j'ai  faites,  il  résulte  pour 
moi  d'une  façon  certaine  que  vos  biscuits  absorbés  à  faible  dose 
(2  par  4  heures)  en  sus  de  l'alimentation  usuelle,  suffisent  pour 
permettre  d'utiliser,  sans  congestion  ni  fatigue,  un  effort  muscu- 
laire considérablement  augmenté  et  qu'ils  semblent  régulariser  la 
circulation  et  la  respiration  malgré  les  efforts  et  la  chaleur  exté- 
rieure :  la  transpiration  est  généralement  moins  abondante  que 
lorsqu'on  n'use  pas  de  vos  biscuits. 

En  résumé,  votre  préparation  agit  de  la  façon  suivante  (pour  les 
efforts  musculaires  à  développer)  jusqu'à  4000  mètres  d'altitude  : 
1°  nutritif  ;  2°  tonique  ;  3°  régulateur  de  la  circulation  sanguine. 

Glères  {près  Grenoble),  le  26  avril  1889. 

Signé  :  Duhamel. 

C'est,  je  l'ai  dit,  après  les  expériences  (voir  page  316)  de 
M.  Lapicque,  chef  de  laboratoire  de  M.  G.  Sée,  que  parurent  les 
travaux  de  ce  savant  professeur  sur  les  propriétés  de  la  caféine. 
M.  Lapicque,  on  l'a  vu,  s'était  formé  une  opinion  non  douteuse 
sur  le  Kola  et  ses  expériences  auraient  pu  éclairer  M.  G.  Sée.  On 
sait,  d'après  ce  que  j'ai  dit  dans  la  partie  physiologique  de  cette 
étude,  que  M.  G.  Sée  d'abord,  et  son  élève,  M.  Parisot,  ensuite,  sou- 
tinrent, le  premier  à  l'Académie  de  Médecine  et  le  second  dans 
sa  thèse,  que  toutes  les  propriétés  du  Kola  étaient  dues  à  la  caféine 
libre,  et  (malgré  mes  dénégations  formelles,  attribuant  une  grande 
part  d'action  au  rouge  de  Kola,  aujourd'hui  Kolanine),  rien  qu'à  la 
caféine.  Dès  lors,  le  sort  du  Kola  était  jugé,  d'autant  que  M.  le  D"" 
Collin,  inspecteur  général,  avait,  dans  la  discussion,  tout  naturelle- 
ment penché  pour  l'emploi  plus  simple  de  la  caféine  aux  lieu  et 
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place  de  cette  graine.  Le  ministère  de  la  guerre,  à  la  suite  de 
cette  communication  acad  mique  anniliilant  les  rapports  militaires 
que  je  viens  de  relater,  rejeta  mes  propositions  d'introduction  de 
l'alimentation  au  Kola  en  campagne  (1).  Mais,  c'estaussi  à  la  suite  de 
ce  débat  public,  devant  l'Académie  de  médecine,  que  M.  Duhamel, 
vice-président  du  Club  Alpin  français  et  alpiniste  bien  connu, 
instruit  par  ses  essais  propres  sur  la  valeur  du  Kola  compa- 
rativement avec  la  caléine,  et  aussi  par  les  expériences 
dues  à  un  grand  nombre  d'alpinistes  français  sur  les  Rations 
au  Kola,  n'hésita  pas  à  protester  publiquement  contre  les  assertions 
de  M.  G.  Sée,  et  se  fit  fort  de  dépasser,  dans  une  ascension 
au  Mont-Blanc,  n'importe  quel  adversaire  plus  solide  et  plus 
entraîné  que  lui  à  ces  marches,  à  la  condition  qu'il  prendrait  du 
Kola  tandis  que  son  antagoniste  n'emploierait  que  de  la  caféine  : 
une  fois  terrassé  par  la  marche  malgré  la  caféine,  il  proposait  de  le 
remonter  avec  du  Kola.  Le  défi  ne  fut  pas  relevé.  M.  G.  Sée  se  borna 
à  déclarer,  en  pleine  Académie  de  Médecine,  que  la  proposition  de 
M.  Duhamel  ue  constituait  pas  une  expérience  scientifique.  C'est 
alors  que,  de  différents  côtés,  des  hommes  intelligents,  bons  obser- 
vateurs, s'intéressèrent  à  ce  débat  et  spontanément  se  mirent  à 
expérimenter,  en  plaine  comme  en  montagne,  les  effets  comparés  du 
Kola  et  de  la  caféine  sur  la  fatigue  et  l'essoufflement  déterminés 
par  les  grandes  marches.  La  communication  spontanée  de  ces 
observations,  faites  et  recueillies  par  des  personnes  qui  me  sont 
complètement  inconnues,  me  permit  de  publier  en  1890,  dans  le 
Marseille-Médical,  une  réponse  facile  et  d'ordre  tout  à  fait  pratique 
aux  affirmations  de  M.  G.  Sée. 

C'était  la  preuve  empirique  des  faits  physiologiques  ultérieure- 
ment établis  et  démontrant  la  supériorité  du  Kola  et  du 
rouge  de  Kola  sur  la  caféine  pure  (expériences  de  MM.  Dubois  et 
Marie  de  Lyon,  pages  246  et  252).  Je  crois  devoir  relater  ici  ces 
observations  :  elles  ont,  au  point  de  vue  de  l'emploi  pratique  du 
Kola  pendant  les  marches,  une  véritable  valeur.  Par  la  concordance 
des  résultats  obtenus,  elles  sont  très  démonstratives. 

Voici  les  expériences  de  M.  G.  Tardieu,  pharmacien  de  1'^  classe, 

ex-interne  des  hôpitaux  (2). 

(1)  Il  importe  que  la  responsabilité  de  M.  G.  Sée  soit  bien  établie  sur  ce  point. 
(•>)  Toules  ces  expériences  ont  été  faites  avec  les  Galettes  dites  Rations  accéléra- 
Irices  qui  contiennent  1  gr.  de  Kola  et  pèsent  10  gr.  environ. 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


323 


Sisterou,  5  juin  1890. 

i^^  Expérience 

«  Je  viens  d'inaugurer  une  série  d'expériences  comparatives 
»  avec  les  galettes  au  Kola,  et,  pour  commencer,  j'ai  fait  une 
»  journée  préparatoire  couronnée  d'un  succès  étonnaut.  Un  de  ces 
»  derniers  jours,  qu'il  ne  faisait  pas  encore  trop  chaud,  je  suis 
»  parti  à  9  heures  du  matin  par  un  soleil  déjà  piquant,  sans  avoir 
»  préalablement  rien  pris  à  mon  lever  (6  h.  du  matin).  Après  9  kilo- 
»  mètres  de  marche  à  pied,  j'ai  pris  deux  galettes  et  bu  un  quart 
»  d'eau;  sitôt  après,  j'ai  commencé  l'ascension  de  Gâche,  mon- 
»  tagne  boisée  au  midi,  à  pic  au  nord  ;  vers  une  heure  de  l'après- 
»  midi,  deux  nouvelles  galettes  et  un  quart  d'eau,  à  3  heures,  halte 
»  d'une  heure*;  avant  le  départ,  à  4  heures,  deux  galettes  et  de 
»  l'eau,  retour  à  Sisteron  par  une  autre  route  (j'avais  tourné  la 
»  montagne);  arrivée  à  7  heures  du  soir  sans  la  moindre  fatigue  et 
»  sans  grand  appétit.  J'avais  fait  exactement  trente-cinq  kilomètres 
»  de  montagne,  en  ra'élevant  de  500  à  1.208  mètres  en  neuf  heures 
»  de  marche,  le  tout  avec  neuf  galettes.  Le  soir,  après  souper,  je 
»  travaillais  et  écrivais  jusqu'à  11  heures,  sans  besoin  trop  grand 
»  de  me  reposer  ». 

2me  Expérience 

«  Voici  ma  deuxième  course.—  Sisteron,  8  juin.  J'ai  marché  de 
»  4  heures  du  matin  à  midi  1/4  avec  cinq  galettes,  sans  autre  nourri- 
»  ture.  Le  directeur  des  Frères  de  l'école  chrétienne,  botaniste 
»  passionné,  a  fait  la  course  avec  moi  dans  les  mêmes  conditions. 
»  Cela  fait  donc  8  heures  de  marche  environ  ;  en  retranchant  les 
»  arrêts  (deux  seulement)  de  1/2  heure  chacun,  il  reste  7  heures  de 
»  marche  à  travers  les  vallons  abrupts,  les  marnes  ou  lavines  ravi- 
»  nées,  montant,  descendant  à  tout  instant  et  dans  de  très  mauvais 
))  passages.  Essoufflement  nul,  pas  de  fatigue  et  cela  a  été  obtenu 
»  avec  cinq  galettes  de  rations  accélératrices  :  il  a  été  franchi  26  kilo- 
»  mètres  en  ligne  droite  (aller  et  retour  compris).  Je  dis  pas  de 
»  fatigue;  en  effet,  arrivé  à  midi  1  /4,  j'ai  déjeûné  de  grand  appétit, 
»  j'ai  lu  mon  journal,  j'ai  servi  mes  clients  à  la  pharmacie  d'une 
»  heure  à  deux  heures.  A  ce  moment,  je  me  suis  rendu  à  l'école 
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))  primaire  pour  siéger  comme  examioaleur  au  certificat  d'études; 
»  à  4  heures,  je  faisais  mon  courrier  et,  en  outre,  une  promenade 
»  jusqu'à  7  heures.  A  10  heures  1/2,  je  me  couchais,  sans  connaître 
»  cet  éreinlement  qui  suivait  mes  courses  de  ce  genre  avant  que 
»  j'aie  adopté  l'emploi  des  galettes  au  Kola. 

Sisteron,  24  juin. 

3me  ExPÉniENCE 

«  J'ai  fait  une  double  expérience  COMPARATIVE.  Jeudi  avec  la 
))  caféine,  lundi  avec  le  Kola. 

))  Jeudi  matin,  avant  midi,  j'ai  refait  la  course  de  Gâche  que 
»  j'avais  faite,  grâce  au  Kola,  le  5  juin,  avec  la  plus  grande  facilité, 
))  et  qui  a  été  l'objet  de  ma  première  observation.  J'ai  pris,  aux  lieu  et 
»  place  des  rations  accélératrices,  des  cachets  médicamenteux  coq- 
»  tenant  0  gr.  015  de  caféine  pour  chaque  biscuit  que  j'avais  ingéré 
»  dans  la  première  course.  J'étais  parti  à  4  heures  du  matin.  Jus- 
»  que  vers  huit  heures,  cela  n'a  pas  trop  mal  marché;  mais  de  huit 
»  heures  à  11  h.  1/2,  j'ai  traîné  la  jambe  tout  le  temps  malgré  la 
))  caféine  répétée.  Je  suis  enfin  arrivé  chez  moi,  je  ne  dirai  pas 
»  éreinté,  mais  guère  moins,  très  altéré  et  l'estomac  tiraillé  horri- 
))  blement  par  l'appétit.  J'ai  été  essoufflé  comme  on  l'est  pour  mon- 
))  ter  les  côtes  raides  et  abruptes  quand  on  n'a  pas  pris  de  Kola,  et 
»  mes  jambes  étaient  brisées.  Je  ne  crains  pas  de  dire  que  j'étais 
))  un  peu  plus  fatigué  que  lorsque,  les  années  précédentes,  je  fai- 
»  sais  ces  courses  en  emportant  mon  déjeuner  du  matin  que  je 
»  prenais  vers  8  heures.  Je  ne  recommencerai  plus  avec  la  caféine  ; 
»  mais  avec  le  Kola  c'est  tout  différent,  ainsi  qu'on  va  le  voir  par 
))  l'expérience  suivante  : 

»  Mon  ami,  M.  Laborde,  et  moi  avons  pris,  dimanche  soir  22 
»  juin,  le  train  des  Alpes  à  9  h.  1/4  ;  nous  avions  soupé  à  7  heures. 
))  A  10  h.  3/4,  nous  couchions  à  l'hôtel  à  Veynes,  où  nous  dormi- 
»  mes  jusqu'à  3  h.  1/2  du  matin,  heure  à  laquelle  nous  prîmes  une 
))  lasse  de  café  noir.  Départ  par  le  train  pour  Saint-Julien-en-Beau- 
))  chôueoù  nous  arrivons  à  5  h.  1/2.  Nous  nous  mettons  en  route 
))  immédiatement  pour  une  forte  excursion  en  montagne.  Après 
»  une  heure  de  marche,  sur  une  route  montant  graduellement 
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»  jusqu'à  la  Chartreuse  de  Durboii,  uous  preuons  deux  galettes  et 
»  buvons  de  l'eau,  sans  suspendre  uotre  marche.  Nous  commen- 
»  çons  ensuite  l'ascension  de  la  montague  de  Durbon.  A  7  h.  1[2, 
»  sur  le  plateau  de  Bergenis,  deux  galettes  et  de  l'eau.  Reprise  de 
»  l'ascension  sans  arrêt  ;  arrivée  au  sommet  (Durbounas)  à  8  heu- 
»  res  et  demie.  Là,  brouillard  intense,  vent  du  Nord,  5"  centigra- 
»  des.  Nous  prenons  deu.x  galettes  et  de  l'eau  à  2°o  ;  arrêt  d'une 
»  demi-heure  pour  laisser  passer  le  brouillard  et  jouir  de  la  vue. 

»  Nous  avions  déjà,  à  ce  moment,  avec  six  galettes,  marché  trois 
»  heures  pendant  lesquelles  nous  nous  étions  élevés  de  932  mètres 
»  à  2.100  mètres,  soit  1.058  mètres,  en  hauteur,  franchis  sans 
»  fatigue. 

»  Départ  du  sommet  à  9  heures  ;  marche  à  La  Lauze,  bergerie 
»  entre  le  Devoluy  et  Durbon,  où  nous  arrivons  à  11  h.  3/4;  arrivée 
))  à  la  première  habitation  du  hameau  deGleize,  à  midi  1/4.  Halte 
»  d'un  quart  d'heure  ;  une  galette,  c'est  la  neuvième.  Du  pic  de 
»  Durbonnas  au  hameau  de  Gleize  nous  avons  franchi  3  cols  suc- 
»  cessifs  ;  c'est  dire  si  les  jambes  ont  manœuvré.  Descente  de 
»  Gleize  sur  Veynes  où  nous  arrivons  à  3  heures  après  midi,  après 
»  9  h.  1/2  de  marche  pendant  lesquelles  nous  avons  consommé 
»  neuf  galettes  et  de  l'eau.  Les  haltes  ont  duré  une  heure  en  3  fois. 
»  Arrivée  à  Sisteron  en  chemin  de  fer  à  6  heures,  nous  soupons  à 
»  7  heures,  c'était  le  premier  repas  depuis  24  heures.  Je  me  suis 
»  couché  non  fatigué  à  10  h.  1/2,  comme  d'habitude,  et  le  matin  je 
»  me  suis  levé  frais  et  dispos  à  6  h.  1/2.  » 

Ces  expériences  d'une  incontestable  valeur,  en  raison  même  de 
l'esprit  d'observation  qui  caractérise  M.  Tardieu,  établissent  nette- 
ment qu'il  n'y  a  aucune  parité  entre  l'action  de  la  caféine 
libre  et  celle  de  l'alcaloïde  contenu  dans  le  Kola  absorbé  en 
nature. 

Les  galettes  au  Kola  renferment  chacune  en  Kola  au  maximum 
0  8^0125  de  caféine  et  théobromine  après  torréfaction  préalable  de 
la  graine,  opération  qui  lui  fait  perdre  un  peu  de  ses  alca- 
loïdes. Or,  M-.  Tardieu  a  absorbé  dans  ses  expériences  à  la  caféine, 
pour  chaque  biscuit  de  Kola  qu'il  aurait  pris  en  route,  un  cachet  de 
G  gr.  015  de  caféine,  c'est-à-dire  5  milligrammes  de  plus  qu'il  n'en 
eût  absorbé  avec  chaque  biscuit  au  Kola,  et  on  a  vu  le  singulier 
résultat  qu'il  en  a  obtenu  contre  la  fatigue,  la  faim  et  l'essoufïle- 
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meut.  La  méthode  ne  comporte  aucune  erreur.  C'est  évidemment 
la  nature  spéciale  de  la  caféine  contenue  dans  le  Kola  qui  fait 
toute  la  différence. 

La  conclusion  à  déduire  est  nette  :  ce  n'est  pas  la  caféine 
libre  seulement  qui  agit  dans  le  Kola,  elle  paraît  même  avoir 
une  part  réduite,  je  ne  saurais  trop  le  rappeler,  dans  l'ensemble 
de  l'action  physiologique  du  Kola  sur  la  fatigue  et  l'essoufïlement. 

M.  Ch.  Eloy,  dans  un  article  sur  les  indications  thérapeu- 
tiques de  la  médication  musculaire,  in  Revue  générale  de  clinique 
et  de  thérapeutique  {n°  26,  25  juin  1890),  dit  (page  414),  «  à  une  dose 
))  faible,  la  caféine  rend  les  mouvements  plus  aisés  et  facilite  la 
»  respiration  en  l'accélérant.  C'est  la  dose  eupnéique  de  la  caféine.  » 
Sans  entrer  dans  la  discussion  du  fond  qui  est  hors  de  mon  objet, 
je  me  demande  quelle  est  cette  dose  :  ce  n'est  certainement  pas 
celle  qu'a  prise  M.  Tardieu,  et  comment  se  fait-il  qu'une  dose  de 
caféine  libre,  supérieure  à  celle  qui  est  contenue  dans  le 
Kola,  reste  inactive  dans  le  premier  cas  et  devienne  eupnéique  dans 
le  second,  c'est-à-dire  quand  elle  est  ingérée  avec  ce  qui  reste  dans 
le  Kola  ?  Je  pose  la  question  à  M.  Eloy  et  je  passe  à  d'autres  obser- 
vations. 

* 

Sisteron,  5  et  6  juillet. 
4me  Expérience 

Essai  comparatif  du  Kola  et  de  la  caféine 

((  De  Sisteron  à  Bayons,  de  Bayons  à  Seyne  et  de  Seyne  au  Lau- 
))  zet.  Départ  à  pied  du  plan  de  la  Motte  à  6  h.  1/2  du  soir.  Arrivée 
))  à  Bayons  à  8  h.  1/2(14  kil.  en  2  heures,  vu  le  temps  frais), 
»  par  une  route  graduellement  ascensionnelle  sans  montée  trop 
»  prononcée  tout  le  long  du  chemin.  J'ai  pris  une  galette  à  7  h .  Mon 
»  compagnon  de  route  n'en  a  pas  pris  et  arrive  plus  fatigué  que  moi 
»  de  cette  marche  accélérée.  Lever  à  3  h.  1/2  du  matin.  Départ  à  4 
))  heures.  Je  prends  un  paquet  de  caféine  pure  de  0,015  milligr. 
))  toutes  les  heures  pendant  que  mon  compagnon  prend  une  galette 
))  au  Kola.  A  9  heures,  après  5  heures  de  marche  en  montagne,  sur 
»  le  col  qui  fait  communiquer  la  vallée  de  Sasse  à  la  vallée  de  la 
))  Blanche,  à  1.600  mètres  d'altitude  environ,  mes  jambes  n'ont 
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»  plus  la  vifçueur  qui  les  auinie  depuis  que  j'emploie  le  Kola, 
»  de  plus  j'avais  soufllé  ferme  pour  atteindre  le  col.  Je  sens  cette 
»  fatigue  consécutive  à  la  montée  prolongée,  telle  que  je  l'ai  con- 
»  nue  autrefois  avant  l'emploi  des  galettes  au  Kola,  l'année  der- 
»  nière  à  peine.  De  plus,  je  suis  travaillé  depuis  une  heure  par 
»  une  sens  ition  de  faim  irrésistible  et  très  impérieuse.  Il  restait 
»  encore  une  heure  1/2  à  2  heures  de  trajet.  Je  me  décide  à  aban- 
))  donner  la  caféine  et  à  prendre  du  Kola.  J'absorbe  deux  galettes 
»  d'autant  plus  volontiers  que  mon  compagnon  de  route  m'affir- 
»  mait  que  pour  lui,  il  n'avait  aucune  faim  et  attendrait  très 
))  facilement  midi,  s'il  le  fallait.  Vingt  minutes  environ  après  les 
»  deux  galettes  prises,  je  sens  mes  jambes  plus  actives  et  surtout 
»  la  sensation  de  la  faim  disparaît.  Je  puis  ainsi  arriver  à  Seyne 
»  à  10  h.  1/2  avec  une  allure  très  convenable  pour  des  gens  qui 
))  marchaient  déjà  depuis  4  heures  du  matin,  avec  une  demi-heure 
»  d'arrêt  seulement. 

))  Déjeuner  à  Seyne  à  midi.  Occupations  jusqu'à  4  heures  : 
»  inspection  des  pharmacies,  drogueries,  épiceries  et  eaux  gazeu- 
»  ses.  Donc,  je  ne  m'assieds  pas.  Départ  de  Seyne  à  4  h.  1/2  par 
))  route  de  montagne.  Arrivée  au  Lauzet  à  8  h.  3/4,  après  4  h.  1/2 
»  de  marche,  après  avoir  franchi  21  kil.  dont  moitié  environ  en 
»  montée,  et  pris  deux  galettes,  une  à  6  heures,  l'autre  à  7  heures. 
))  Fatigue  légère  résultant  surtout  de  l'accélération  de  la  marche. 
»  Les  12  derniers  kilomètres  eu  descente  ont  été  franchis,  en  effet, 
))  en  moins  de  1  h.  3/4  (de  St-Jean  au  Lauzet).  Repos  d'une  heure 
»  au  Lauzet.  Puis,  la  diligence  de  Barcelonnette  nous  emporte  dans 
))  cette  sous-préfecture  où  nous  arrivons  à  12  h.  3/4  par  1"  centi- 
»  grade  au-dessous  de  zéro.  Sommeil  très  calme  d'un  trait  jusqu'à 
»  7  heures  du  matin.  Le  lendemain  pas  de  fatigue,  prêt  à  recom- 
))  mencer  si  j'en  avais  eu  le  temps  (1).  » 

(1)  Ces  expériences  multipliées  et  dont  la  série  continue  encore  aujourd'hui, 
ont  inspiré  à  M .  Tardieu  les  réllexions  suivantes: 

«  Pour  être  convaincu  de  l'action  énergique  du  Kola,  il  faut  l'employer  seul,  c'est- 
»  à-dire  se  nourrir  uniquement  de  biscuits.  Le  régime  mixte  (avec  galettes  au  Kola 
»  et  alimentation  normale)  est  une  méthode  défectueuse  quand  on  veut  se  former 
»  une  opinion  sur  la  valeur  exacte  du  Kola  en  tant  qu'excitant  à  la  marche.  Toutes 
))  les  fois  que  j'irai  désormais  en  montagne,  jemploierai  exclusivement  le  Kola  et 
»  ne  porterai  rien  autre  chose  que  des  galettes  au  Kola.  Mon  co-expérimen- 
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Voici  les  expériences  de  M.  Elic,  Inspecteur  des  forêts. 

Sisteron,  10  juillet.  1890. 

«  Monsieur,  je  vous  envoie,  comme  je  me  le  suis  promis,  une 
))  note  succincte  sur  l'emploi  que  j'tii  fait  des  galettes  à  base  de 
»  Kola. 

»  Les  expériences  des  24,  25  et  27  juin  1890,  ont  été  faites  en 
»  collaboration  avec  M.  Dol,  garde  général  des  forêts  à  la  Motte- 
»  du-Caire,  qui  a  été  très  satisfait  des  résultats.  M.  Arien,  garde- 
»  général  à  Folcalquier,  eu  a  essayé  aussi  et  a  pu  faire  une  journée 
»  de  15  heures  de  marche  très  dure  avec  six  galettes  seulement. Nos 
»  résultats  concordent  donc  avec  ceux  que  vous  avez  recueillis 
»  ailleurs. 

»  Je  compte,  du  27  juillet  au  3  août,  faire  une  tournée  d'études 

»  laleur  M.  Labordc  esl  absolument  du  même  avis  que  moi  el  c'est  aussi  le  senli- 
II  ment  de  M.  Elle,  inspecteur  des  forêts. 

Il  11  est  une  sensation  que  j"ai  omis  de  noter  diins  mon  rapport,  c'est  la  gailé 
li  qui  accompagne  le  marciieur  jusqu'au  bout  de  su  couj'se  el  que  j'attribue  enlière- 
II  ment  à  l'action  nerveuse  du  Kola.  Le  soir  de  notre  marche  sur  Seynes  et  Le  Lauzet, 
Il  à  U  descente  de  Sainl-Vincent,  c'est-à-dire  au  bout  du  45™=  kilomètre  environ 
Il  de  marcbe  en  monla|,Mie,  j'allais  d'un  pas  de  6  kilomètres  à  l'beure,  siniant  et 
Il  chantant  sansconLriiinLe  et  tout  à  fait  sans  m'en  douter.  J'ajoute  que  le  Kola  a 
Il  aussi  la  propriété  d'atténuer  lo  vertige  qui  est  si  commun  en  montagne. Il  y  a  dix 
Il  ans,  je  ne  connaissais  pas  cette  sensation  pénible,  aujourd'hui  je  la  redoute  beau- 
II  coup,  surtout  en  pays  inconnu.  Or,  le  jour  de  marche  à  Durbon.  nous  avons  dû 
Il  traverser  un  banc  de  rochers,  où,  dans  tout  autre  moment,  j'aurais  éprouvé 
Il  quelques  craintes.  Ce  jour-là,  j'ai  passé  sans  m'en  préoccuper. 

t  M.  Elle,  inspecteur  des  forêts,  qui  expérimente  ici  le  Kola  avec  la  plus  grande 
I)  satisfaction,  j'ajoute  :ivec  la  méthode  la  plus  rigoureuse,  a  conçu  à  la  suite  de  ses 
»  essais,  sur  l'action  du  Kola,  une  opinion  qui,  à  divers  points  de  vue,  diffère  un 
Il  peu  de  la  mienne  et  de  celle  de  M.  Laborde.  11  prétend  que  le  Kola  ne  donne  pas 
Il  de  jambes,  qu'il  ne  fait  que  donner  de  l'entrain  et  une  confiance  qui  fait  mieux 
Il  marcher.  Tel  n'est  pas  mon  avis.  J'ai  tait  dernièrement  une  expérience  involon- 
1)  taire  qui  corrobore  ma  manière  de  voir.  Parti  à  4  h.  du  matin,  j'ai  fait  la  petite 
Il  ascension  d'Hongrie,  montagne  des  environs  de  Sisteron,  isolée  et  d'un  accès 
Il  très  raide.  A  10  h.  1/2  la  course  était  terminée,  soit  6  h.  1/2  de  marche  en  tout. 
Il  avec  1/2  heure  d'arrêt.  Je  marche  bien  le  matin,  et  j'élais  du  reste  entraîné  par 
Il  mes  courses  précédentes.  Je  ne  pris  donc  pas  de  Kola  et  déjeunai  chez  un  ami  au 
Il  pied  de  la  montagne,  très  copieusement,  mais  cependant  avec  assez  de  modération 
Il  pour  ne  pas  compromettre  mes  jambes.  Apres  le  repas,  je  gravis  une  pente  raide 
Il  et  je  la  descendis  très  facilement.  Mais  le  soir  venu,  j'étais  plus  fatigué  que  je  ne 
Il  l'avais  été  à  l  i  suite  d'aucune  des  courses  bien  plus  fortes  faites  avec  le  secours 
Il  du  Kola,  et  le  soir  je  tombais  de  sommeil.  Mon  opinion  esl  basée  sur  celte  expé- 
»  rience.  » 
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»  de  6  jours  consécutifs  à  Barcelouuolte,  dans  la  plus  haute  nion- 

»  tague  des  B. -Alpes.  Je  coulinuerai  mes  expériences  sur  le  Kola 

»  et  vous  en  fournirai  les  résultats.  Au  total,  nies  observations  sur 
»  le  Kola  se  résument  en  ceci  :  si  actif  que  soit  le  Kola,  il  ne  peut 

»  d'un  mauvais  marcheur  en  faire  un  bon,  pas  plus  que  d'un  bon 

»  il  n'en  fera  un  meilleur.  Il  n'a  pas  d'action  sur  la  valeur  mar- 

»  chante  du  sujet  ;  mais  il  est  précieux  en  ce  qu'il  permet,  sous 

»  une  forme  facile  et  agréable,  d'absorber  une  nourriture  forti- 

»  fiante,  réparatrice.  Il  donne  ainsi  de  la  confiance  au  marcheur... 

»  Quant  au  sommeil  qu'il  permet,  il  est  léger,  délicieux,  répara- 

»  teur  ;  c'est  un  vrai  sommeil  d'enfant  qui  ne  laisse  au  matin 

»  aucune  fatigue,  aucune  dépression.  Pas  de  sentiment  de  paresse, 

»  le  matin  de  si  bonne  heure  qu'il  faille  partir.  M.  Tardieu  a  fait 

»  essai  de  la  caféine  et  n'en  a  pas  été  satisfait,  j'ai  jugé  dès  lors 

»  inutile  d'essayer  moi-même. 

»  4°  6  juin  1890.  —  A  6  h.  1/2  du  matin,  pris  deux  galettes 
»  avec  un  verre  d'eau.  Longue  marche  en  montagne  durant  4  heu- 
»  res  ;  ascension  de  900  mètres  environ  rendue  très  facile  et  suppor- 
»  tée  très  aisément.  Aucun  malaise  ;  au  contraire,  un  sentiment 
»  de  gaieté  et  de  bien-être.  A  dix  heures,  l'effet  disparaît  et  un  peu 
»  de  fatigue  se  fait  sentir.  Le  déjeuner  n'a  lieu  qu'à  midi  1/4  ;  la 
»  course  se  continue  le  reste  du  jour  et  représente  exactement 
»  10  heures  de  marche  non  interrompue,  en  défalquant  l'heure  du 
»  déjeuner  et  les  pertes  de  temps. 

»  2°  10  et  11  juin.  —  A  6  heures  du  matin,  pris  deux  galettes 
»  avec  un  verre  d'eau,  puis  longue  marche  en  montagne  en  m'éle- 
»  vaut  à  1000  mètres.  Pas  de  fatigue,  mais  vers  10  heures  légère 
»  dépression  ;  la  faim  se  fait  sentir.  Léger  déjeuner  froid  vers  midi 
»  et  reprise  des  marches.  Chacune  de  ces  journées  a  été  de  10  heu- 
»  res.  L'allure  a  été  excellente  durant  les  après-midi. 

»  30  12  et  13  juin.  —  A  6  heures  du  matin,  pris  deux  galettes, 
»  avec  un  verre  d'eau.  Puis  marche  avec  élévation  de  1000  mètres  ; 
»  vers  9  heures,  sensation  de  vide  stomacal  ;  pris  une  galette  à  sec. 
»  La  force  revient  d'un  coup,  la  marche  est  facile.  A  midi  déjeuner 
»  froid,  puis  retour.  Ces  journées  sont  chacune  exactement  de 
»  11  heures  de  marche.  La  marche  de  l'après-midi  a  atteint  un 
»  résultat  étonnant,  les  jambes  sont  comme  poussées  par  un  ressort. 
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»  Le  matin,  lever  sans  dilliculté,  pas  de  dépression,  ni  de  fatigue, 
»  le  corps  est  très  dispos. 

»  4° 20  juin. — Long  trajet  en  voiture  après  un  verre  de  café  froid 
»  seulement.  A  9  heures  du  malin,  avant  de  commencer  la  marche, 
»  mangé  une  galette  à  la  main.  Plus  de  sensation  de  faim,  la  marche 
»  est  facile.  Etat  excellent,  aucune  envie  de  dormir. 

»  5"  24  juin.  —  Pris  deux  galettes  avec  un  verre  d'eau,  puis 
»  départ  à  4  heures  du  matin.  Ascension  de  1000  mètres  ;  à  7  heures 
»  pris  deux  galettes  avec  de  l'eau,  continuation  de  la  marche  jus- 
»  qu'à  il  heures  :  la  chaleur  est  excessive,  33° centigrade  à  l'omhre 
»  Distance  parcourue  dans  la  matinée  :  25  kilomètres  avec  quatre 
»  galettes.  Déjeuner  chaud  et  léger,  à  11  heures.  A  1  h.  1/2,  nouvelle 
»  course  de  5  heures  avec  ascension  à  600  mètres.  La  fatigue  à  ce 
»  moment  commence  à  se  faire  sentir. 

»  25  juin.  —  Départ  à  5  heures  du  matin,  après  avoir  pris  deux 
»  galettes  et  un  verre  d'eau.  Ascension  de  600  mètres  de  5  heures 
»  à  7  heures  1/2;  pris  alors  une  galette  à  la  main,  puis  marche. 
»  Déjeuner  chaud  à  11  heures  et  retour.  Ces  deux  journées  des  24  et 
»  25  juin  représentent  la  première,  treize  heures  de  marche  exacte- 
»  ment  et  dix  la  seconde,  soit  23  heures  avec  ascension  de  2200 
»  mètres  dans  des  sentiers  affreux. 

»  27  juin.  —  Pris  à  7  heures,  deux  galettes  avec  eau.  Course  très 
»  pénible  avec  ascension  de  700  mètres,  chemins  affreux,  chaleur 
»  suffocante.  Déjeuner  froid  léger  à  11  heures,  puis  retour.  La 
»  journée  représente  10  heures  de  marche  exactement. 

»  Remarque  applicable  à  toutes  lesmarclies  :  La  sueur  est  normale, 
»  mais  la  soif  est  bien  diminuée  par  l'action  du  Kola.  Les  articula- 
»  tions  des  jambes  jouent  avec  une  facilité  remarquable.  Aucun 
»  dérangement  stomacal,  pas  plus  au  début  qu'à  la  fin  des  expé- 
»  riences.  Le  sommeil  est  bon,  les  réveils  sont  faciles  et  sans 
»  fatigue.  » 

Sisteron,  8  août  1890.  —  Monsieur,  «  Comme  je  vous  l'avais 
»  promis,  je  vous  adresse  aujourd'hui  le  résultat  de  mes  expériences 
))  dans  les  plus  hautes  montagnes  des  Basses-Alpes,  autour  de 
))  Barcelonnelte.Grâce  au  Kola,  j'ai  pu  résister  aux  terribles  fatigues 
»  d'ascensions  continuées  pendant  6  jours  consécutifs,  en  prenant 
»  très  peu  de  repos,  cinq  heures  au  plus  par  nuit.  Pour  moi,  je  le 
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»  répèle,  le  Kola  est  un  puissaul  excitant  à  la  marche  ;  il  donne  des 
))  jambes  et  permet  à  un  marcheur  bien  entraîné  de  fournir  des 
»  traites  excessives  et  cela  sans  fatigue.  » 

2«  Série  d'expériences  en  montagne,  faites  par  M.  Élie. 

30  juillet  1890.  —  Départ  à  6  h.  matin;  après  avoir  pris  une 
tasse  de  café  froid  et  deux  galettes  au  Kola,  marche  en  montagne, 
puis  une  galette  sèche  vers  9  h.  du  matin.  «  Déjeuner  ordinaire 
»  sans  appétit  vers  midi.  La  marche  du  matin  a  duré  3  heures  : 
»  nouvelle  marche  de  5  h. dans  l'après-midi,  bien  supportée. 

»  31  juillet.  —  Pris  à  6  h.,  une  tasse  de  café  et  2  galettes  Kola; 
»  départ  à  6  h.  1/2,  longue  marche  en  montagne  par  une  chaleur 
»  extrême.  Pris  une , galette  sèche  vers  9  h.,  retour  à  midi.  La 
»  marche  a  duré  5  h.  1/2,  sans  un  seul  arrêt  et  représente  23  kilo- 
»  mètres  au  moins.  Déjeuner  à  midi,  mais  sans  appétit.  L'après- 
»  midi,  nouvelle  marche  de  S  heures. 

»  2  août.  —  Pris  2  galettes,  avec  une  tasse  de  café  noir,  marche 
»  eu  montagne  de  6  h.  à  midi  en  m'élevant  de  1100  m.  à  2300,  soit 
»  1200  m.  grimpés  en  6  h.  par  une  forte  chaleur  :  à  9  h.,  pris  deux 
»  galettes  et  un  verre  d'eau.  Déjeuner  chaud  à  midi  et  repos 
»  jusqu'à  2  h.  du  soir.  Nouvelle  marche  de  2  heures  du  soir  à  8  h. 
»  par  des  chemins  impossibles.  La  course,  qui  a  duré  10  heures, 
»  représente  50  kilomètres  avec  ascension  de  1200  mètres. 

»  3  août.  —  A  6  h.  du  matin,  pris  une  tasse  de  café  froid. 
»  Départ  en  voiture  à  6  h.  1/2,  arrivée  à  10  h.  1/2.  Marche  à  partir 
»  de  ce  moment,  après  avoir  pris  2  galettes  sèches.  Ascension  de 
»  200  m.  en  une  heure,  puis  descente  d'une  heure,  marche  de 
»  13  kilomètres.  De  midi  1/2  à  2  h.  du  soir,  déjeuner  chaud  et 
»  repos.  De  2  h.  à  9  h.  3/4  du  soir,  parcouru  d'une  traite  39  kilo- 
»  mètres,  donc  52  kilomètres  ont  été  parcourus  en  moins  de 
»  12  heures,  avec  un  seul  repos  d'une  heure  et  demie,dans  la  haute 
»  montagne  et  par  de  mauvais  chemins.  » 

Aux  observations  de  MM.  Tardieu  et  Elie  (de  Sisteron),  viennent 
se  joindre  avec  un  caractère  spécial,  les  notes  suivantes,  dues  à 
MM.  Gourdon,  attaché  à  la  carte  géologique  de  France,  Troin,  capi- 
taine des  sapeurs  pompiers  de  Marseille,  enfin  au  docteur  Chobaut, 
d'Avignon. 
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Observations  de  M.  Gourdon,  attaché  à  la  carte  géologique  de 
France.  —  Luchon  (villa  Maurice),  9  juillet  1890  : 

«  Depuis  longtemps  déjà  dans  mes  excursions,  j'avais  essayé 
»  l'action  de  la  cocaïne  et  de  la  caféine,  sans  en  ôlre  satisfait.  Faute 
»  de  mieux,  j'utilisais  encore  quelquefois  cette  dernière  substance. 
»  Aussi  ai-je  été  enchanté  quand  j'ai  pu  la  remplacer  par  les 
»  biscuits  de  Kola. 

»  Les  résultats  sont  absolument  différents  de  ceux  que  j'avais 
»  obtenus  avec  la  cocaïne  et  la  caféine,  et  je  n'hésite  pas,  après 
»  mes  dernières  expériences ,  à  affirmer  que  les  rations  au 
»  Kola  sont  ce  que  j'ai  trouvé  jusqu'à  présent  de  meilleur, 
»  de  plus  parlait  pour  les  marches  de  longue  haleine  en  montagne 
»  et  en  plaine.  Comme  l'a  dit  M.  Duhamel,  elles  agissent  principa- 
))  lement  comme  modérateur  de  la  sudation,  comme  excitant 
»  musculaire,  résultat  que  je  n'ai  jamais  obtenu  avec  la  caféine  à 
»  quelque  dose  que  ce  soit.  J'ai  la  bonne  fortune  de  jouir  d'une 
»  belle  santé  et  d'avoir  un  excellent  estomac.  Depuis  plus  de 
•»  30  années,  habitué  à  parcourir,  toujours  à  pied,  à  toutes  les 
»  époques  de  l'année,  nos  Pyrénées  du  thalweg  des  vallées 
»  jusqu'aux  plus  hautes  cimes,  je  me  trouvais,  je  crois,  dans 
»  d'excellentes  conditions  d'entraînement  pour  faire  dans  nos 
»  montagnes  les  essais  désirés. 

»  L'un  de  mes  guides  habituels,  espagnol  de  naissance,  très 
»  sobre  comme  moi-même  dans  nos  campagnes  alpines,  ne  buvant 
»  jamais  de  vin  en  route,  mais  usant  uniquement,  lorsque  nous 
»  descendons  dans  les  villages,  de  thé,  dans  la  journée,  ou 
»  d'eau,  m'a  paru  un  sujet  propre  à  essayer  comparativement 
))  avec  moi,  les  effets  physiologiques  produits  par  la  caféine  ou 
»  le  Kola. 

»  Nous  avons  donc  fait  deux  fois  la  même  ascension  à  deux 
»  jours  d'intervalle,  usant  l'un  de  la  caféine,  l'autre  du  Kola,  et 
»  changeant  les  rôles  à  la  seconde  course,  en  plus  de  notre  nourri- 
»  ture  ordinaire,  qui  consistait  en  pain  et  viande  de  conserve  (600 
»  grammes  pour  nous  deux  dans  la  journée);  l'eau  des  torrents  et 
»  des  glaciers  servait  à  nous  désaltérer.  Toutes  les  deux  heures, 
»  l'un  de  nous  prenait  un  biscuit  de  Kola  et  l'autre  un  cachet 
»  de  caféine  de  0  gr.  15.  Parti  de  chéz  moi  à  4  heures  du  matin,  j'y 
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»  suis  rentré  à  7  heures  du  soir,  après  m'être  alimenté  de  Kola, sans 
»  éprouver  de  fatigue,  sans  ressentir  la  moindre  lassitude,  absolu- 
»  ment  comme  si  je  n'avais  fait  qu'une  promenade.  Je  ne  parle 
»  point  de  l'altitude  atteinte,  plus  de  3,000  mètres;  pour  moi  elle 
»  ne  peut  entrer  en  ligne  décompte  dans  nos  Pyrénées,  l'air  raréfié 
»  de  leurs  hautes  cimes,  n'ayant  jamais  produit  sur  mon  orga- 
»  nisme  aucun  effet  susceptible  d'entraver  la  marche  ou  les 
»  escalades. 

»  Les  résultats  observés  pendant  ces  deux  ascensions  ont  été 
»  absolument  les  mêmes  sur  moi  ou  sur  mon  guide,  résultats  que 
»  je  considère  comme  d'autant  plus  concluants,  que  nous  avons  fait 
»  tous  les  deux  usage,  à  tour  de  rôle,  du  Kola  et  de  la  caféine.  Nous 
»  avons  trouvé  une  grande  différence  entre  les  deux  substances 
»  dont  les  effets  sont  absolument  distincts.  Aussi,  je  réserve  toutes 
»  mes  préférences  pour  les  biscuits  au  Kola,  que  je  n'hésite  pas 
»  à  regarder  comme  absolument  parfaits  en  tous  points.  Ils  sont 
»  appelés  à  rendre  les  plus  grands  services  à  tous  ceux  qui,  pour 
»  une  cause  ou  pour  une  autre,  doivent  fournir  des  marches 
»  longues  et  pénibles.  Qu'ils  soient  pris  seuls  ou  comme  sup- 
»  plément  de  nourriture  habituelle,  ils  seront  toujours  de  la  plus 
»  grande  utilité,  et  résument  à  mon  sens,  ce  que  l'on  a  fait  de 
»  meilleur  jusqu'à  présent.  » 

Observations  de  M.  le  capitaine  Trouin,  commandant  des 
pompiers  de  Marseille.  (Lettre  à  M.  Heckel). 

«  Monsieur  et  honoré  maître,  permettez-moi  de  vous  remercier 
»  tout  d'abord  de  l'envoi  gracieux  des  rations  condensées  accéléra- 
»  trices,  que  vous  avez  bien  voulu  me  faire  pour  être  essayées  par 
»  la  compagnie  des  sapeurs-pompiers  de  Marseille. 

»  J'ai  eu,  à  diverses  reprises,  l'occasion  de  les  employer  et  mes 
»  hommes  s'en  sont  réellement  bien  trouvés. 

»  1°  Le  poste  du  grand  chemin  d'Aix  (sergent  Darlet  et  caporal 
»  Chêne)  a  eu  à  les  expérimenter  à  l'occasion  d'un  incendie  qui  se 
»  produisit  au  village  des  Aygalades,  bien  au-dessus  de  la  raffinerie 
»  Saint-Louis,  c'est-à-dire  à  une  distance  d'environ  huit  kilomètres. 
»  Chacun  des  hommes  avait  pris  au  départ,  vers  1  heure  du  matin, 
»  deux  de  vos  biscuits.  Un  seul  d'entre  eux,  le  sapeur  Montoursy, 
»  avait  refusé  de  se  soumettre  à  ce  régime. 
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«  Tous  ses  camarades  sont  arrivés  sur  le  lieu  du  sinistre  sans 
»  fatigue  et  sans  essouflement,  tandis  que  Montoursy  était  presque 
»  fourbu.  Cette  expérience  est  concluaute,  car,  six  hommes  et  deuK 
»  chefs  traînaient  au  grand  pas  gymnastique  deux  pièces,  pompe  et 
»  chariot,  chacune  du  poids  de  500  kilog.  minimum. 

»  2°  Un  deuxième  essai  a  été  fait  par  le  même  poste,  à  l'occasion 
»  d'un  incendie  allumé  derrière  l'abattoir  (à  une  distance  de  six 
»  kilomètres  environ). 

»  Tous  les  hommes,  celte  fois,  ont  pris  vos  rations.  Tous  sont 
»  arrivés  sans  fatigue,  sans  essouflement,  et  ont  pu  se  livrer  efiica- 
»  cément  à  leurs  travaux. 

»  Je  poursuivrai  ces  essais  pour  de  plus  longs  trajets,  et  je  me 
»  ferai  un  plaisir  de  vous  faire  part  de  leurs  résultats. 

»  Mais  je  suis  absolument  convaincu  pour  mon  compte  person- 
»  nel  qu'ils  seront  excellents,  car  j'en  ai  fait  l'expérience  dans  de 
»  grandes  marches,  sur  moi  et  sur  mes  enfants,  qui  en  ont  éprouvé 
»  le  meilleur  effet.  » 

Expériences  communiquées  par  M.  Duhamel  et  faites  par  deux 
de  ses  amis.  (Lettre  à  M.  Heckel). 

1"  Expérience.  —  Grenoble  (Gères,  11  juillet)  «  M.  le  com- 
»  mandant  Allotte  de  la  Fûye,  du  4°i«  régiment  du  génie,  un 
»  de  mes  amis,  après  avoir  fait  pendant  toute  une  journée 
»  des  manœuvres  avec  les  troupes  de  notre  garnison  au  col 
»  de  .l'Arc,  est  allé,  de  nuit,  à  pied,  à  Saint-Pierre-de-Chartreuse, 
»  puis,  le  matin  arrivé,  est  monté  au  sommet  du  grand  Som, 
»  soit  un  jour  et  une  nuit  de  marche,  grâce  aux  biscuits  au  Kola 
»  (rations  condensées  accélératrices).  » 

2^»^  Expérience.  —  «  Autre  fait  confirmant  pleinement  ce  que  j'ai 
»  proposé  à  M.  Germain  Sée.  Un  de  mes  collègues  de  Grenoble, 
»  M.  Thorant,  du  Club  Alpin  français,  a  fait,  la  semaine  dernière, 
»  l'ascension  complète  de  la  Meije  (3.987  mètres),  un  des  sommets 
»  les  plus  difficiles  d'accès  de  toutes  les  Alpes  ;  il  n'a  absorbé  que 
»  quelques-uns  de  vos  biscuits  pour  toute  nourriture,  en  gravissant 
»  ce  pic,  et  s'est  trouvé  tellement  bien  de  ce  mode  d'alimentation, 
»  qu'en  arrivant  au  point  culminant,  il  était  aussi  dispos  qu'au 
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))  départ  (1).  La  course  à  duré  de  1  h.  du  matin  à  10  h.  du  soir.  » 

Viennent  enfin  les  importantes  expériences  comparatives  les 
plus  récentes  faites  par  MM.  le  docteur  Chobaut  (d'Avignon), 
entomologiste  distingué,  et  Nicolas,  conducteur  des  Ponts-ct- 
Chaussées,  durant  leur  ascension  au  Mont-Ventoux.  Les  voici, 
en  extrait,  d'après  le  rapport  que  m'a  adressé  M.  le  Chobaut. 

«  La  noix  de  Kola  a  été  employée  sous  la  forme  de  biscuits 
»  accélérateurs  (2),  à  la  dose  de  deux  toutes  les  heures  et  demie. 
»  Quant  à  la  caféine  (marque  Robiquet,  pharmacie  Bourjac,  à 
»  Avignon),  elle  a  été  prise  sous  la  forme  de  cachets  médicamenteux 
))  de  1  centig.  et  demi(0  gr.,  015),  à  la  dose  correspondante  en  Kola 
»  de  deux  de  ces  cachets  toutes  les  heures  et  demie.  Pour  tenir 
»  compte  de  la  pâte  des  biscuits,  celui  de  nous  qui  prenait  de  la 
))  caféine  a  ingéré  en  même  temps  un  très  petit  morceau  de  pain, 
»  égal  en  volume  à  celui  des  deux  gâteaux  accélérateurs.  Pour  faci- 
»  liter  la  déglutition  de  ces  substances  sèches,  nous  avons  absorbé 
»  une  ou  deux  gorgées  chaque  fois  de  vin  ou  d'eau  de  Vais,  ou 
»  même  une  infusion  très  légère  de  café. 

))  Expérience.  —  Ascension  du  Mont-Ventoux  (1907™.  au- 
))  dessus  du  niveau  de  la  mer  ;  1500  environ  au-dessus  de  Bédoin, 
))  point  de  départ). 

»  21  juillet  1898.  —  État  des  ascensionnistes  :  M.  Chobaut,  30 
»  ans,  constitution  vigoureuse,  avec  tendance  peut-être  au  lympha- 
»  tisme,  sans  aucune  altération  d'organe.  Pouls  :  78,  resp.  :  22. 

»  M.  Nicolas,  56  ans,  complexion  nerveuse  et  sèche,  avec  cœur 
»  et  poumons  sains  et  pas  d'altération  organique  sensible.  Pouls  : 
»  89,  respiration  :  22. 

(1)  M.  Duhamel  ajoute  :  «  Permettez-moi  de  vous  signaler  une  recllûcalion 
»  urgente  à  apporter  à  ma  lettre  du  26  août  1889  dont  un  extrait  a  été  publié  de 
»  divers  côtés.  A  cette  époque,  je  n'avais  expérimenté  et  vu  expérimenter  les  rations 
»  condensées  accélératrices  au  Kola  que  dans  la  basse  montagne,  et  je  n'avais  fixé 
n  la  limite  d'action  du  Kola  à  1000  mètres  d'altitude  que  parce  que,  à  ce  moment,  je 
n  n'avais  pas  dépassé  ce  champ  d'observation.  En  ce  moment,  vous  pouvez,  en 
»  toute  conOance,  dire  que  l'action  du  Kola  contre  la  fatigue  et  le  mal  de  montagne 
»  s'exerce  à  toute  altitude  possible.  Cette  rectification  me  semble  d'autant  plus 
»  nécessaire  que  quelques  personnes  ont  déjà  répandu  le  bruit,  sur  la  foi  de  cette 
n  lettre,  que  les  rations  accélératrices  au  Kola  peuvent  être  utilement  employées 

■  »  mais  jusqu'à  1000  mètres  seulement.  » 

(2)  Ces  biscuits,  du  poids  moyen  de  10  gr.,  ne  renfermaient  que  0gr.50 
de  poudre  de  Kola  chacun, 
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»  Lever  à  4  h.  du  matin,  après  quatre  à  cinq  heures  de  som- 
»  meil  environ.  A  4  h.  3î),  ingestion  : 
»  M.  Nicolas,  de  deux  biscuits  au  Kola  ; 

»  M.  Ghobaut,  de  deux  cachets  de  caféine  (et  un  petit  morceau 
»  de  pain),  le  tout  arrosé  d'une  infusion  de  café  légère. 

0 

«  Départ  de  Bédouin  à  5  h.  8  du  matin.  Deux  guides  nous 
»  accompagnent;  eux  aussi  prennent  des  biscuits  de  Kola,  au 
»  départ  et  à  chacune  de  nos  haltes. 

»  Il  nous  font  prendre  le  plus  mauvais  chemin  de  la  mon- 
»  tagne,  celui  qui  est  connu  sous  le  nom  de  par  la  Combe 
»  Curnier.  Cette  combe  est  un  ravin  profond,  de  trois  kilo- 
»  mètres  de  longueur  environ,  aboutissant  sur  les  flancs  de 
»  la  montagne  à  un  point  où  il  n'y  a  absolument  plus  trace 
n  de  chemin,  pendant  six  à  sept  kilomètres.  Quand  on  a 
»  gagné  la  crête  de  la  montagne,  au-dessous  de  la  forêt  de 
»  pins  à  crochets  {Pinus  uncinata),  il  ne  reste  plus  qu'à  suivre  les 
»  crêtes  de  la  chaîne  du  Ventoux  de  l'Ouest  à  l'Est  jusqu'à  l'Obser- 
»  vatoire,  pendant  quatre  à  cinq  kilomètres,  toujours  sans  aucune 
»  trace  de  sentier  et  dans  la  pierraille  de  l'Urgonien.  Avant  d'arri- 
»  ver  à  l'entrée  de  la  Combe  Curnier,  5  kil.  à  faire.  Nous  y  sommes 
»  à  6  h.  10.  Altitude  BSO^",  légère  transpiration  chez  l'un  comme 
»  chez  l'autre,  sans  trace  de  fatigue.  Repos  de  3  minutes,  pendant 
»  lequel  nous  prenons  :  M.  Nicolas,  2  biscuits  ;  M.  Ghobaut,  deux 
»  cachets  de  caféine.  Nous  buvons  une  gorgée  d'eau  fraîche,  plus 
»  haut,  à  la  source  de  la  Combe. 

»  A  7  h.  35,  nous  sommes  à  1000  mètres  de  hauteur  environ, 
'  »  au  sommet  de  la  Combe  Curnier.  Très  peu  de  transpiration,  chez 
»  l'un  comme  chez  l'autre  ;  beaucoup  moins,  certainement,  que  si 
»  nous  n'avions  rien  pris,  car  tous  deux  nous  avons  la  sueur  facile. 
»  Diurèse  abondante.  Le  chemin  suivi  jusqu'ici  est  des  plus  diffi- 
»  ciles,  passant  par  un  couloir  où  il  y  a  à  peine  place  pour  le  corps, 
»  avec  des  parois  de  10  à  12  m.  de  hauteur  et  verticalement  diri- 
»  gées.  Malgré  cela,  pas  de  fatigue  appréciable,  ni  aucun  autre 
»  phénomène  notable.  M.  Nicolas  prend  deux  biscuits,  M.  Cho- 
»  haut,  deux  cachets  de  caféine,  le  tout  arrosé  d'un  demi  verre  de 
»  vin.  Le  temps  est  superbe,  chaud,  mais  jusqu'ici  nous  avons. 
»  cheminé  au  frais. 

»  A  9  h.  10,  1300  m.  d'altitude  environ,  nous  marchons  dans  le 
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»  calcaire  à  C/iflmas  de  l'Urgonien.  La  diaphorèse  est  moins  abon- 
»  dante  ciiez  M.  Nicolas,  qui  prend  le  Kola,  que  chez  moi,  qui 
»  commence  à  peiner  un  peu.  Chez  lui,  la  fatigue  et  la  soit  sont 
»  également  moins  prononcées.  La  chaleur  est  vive  ;  un  petit  vent 
»  frais  vient  heureusement  la  tempérer  un  peu,  d'instants  en  ins- 
»  tants.  Nous  marchons  dans  la  pierraille  sans  trace  de  sentier. 
»  Dans  une  heure  nous  serons  à  la  limite  inférieure  des  pins  à 
»  crochets.  M.  Nicolas  prend  deux  biscuits,  M.  Chobaut  prend 
»  deux  cachets  de  caféine,  le  tout  arrosé  d'un  peu  de  vin.  M.  Nico- 
»  las  a  son  pouls  à  118  et  sa  respiration  à  24,  M.  Chobaut,  pouls  à 
»  92,  respiration  à  23.  Repos  de  20  minutes. 

»  A  40  h.  55.  Nous  sommes  à  1700  m.  dans  les  pins  à  crochets. 
»  M.  Chobaut.pouls  à  100  pulsations,  avec  un  sentiment  pénible  de 
»  constriction  à  la  gorge,  à  l'estomac  et  au  cœur.Je  suis,  malgré  le 
»  bénéfice  de  mon  âge,  30  ans,  beaucoup  plus  fatigué  que  M.  Nico- 
»  las,  qui  n'a  qu'un  peu  de  pesanteur  du  côté  du  cœur,  malgré  ses 
»  56  ans  !  Je  cesse  la  caféine  pour  me  mettre  au  Kola,  afin  d'essayer 
»  de  relever  mes  forces.  Nous  prenons  chacun  deux  biscuits  accé- 
»  lérateurs.  En  avant  !  un  dernier  coup  de  collier  à  donner  et  nous 
»  déjeunons  à  l'observatoire  où  le  repas  a  été  commandé  par  un 
»  guide  qui  nous  a  devancés  en  prenant  un  chemin  plus  direct. 

»  A  partir  du  moment  où  j'ai  pris  le  Kola,  je  marche  à  50  m. 
»  environ  en  tête  de  notre  petite  troupe  et  n'éprouve  presque  plus 
»  de  fatigue.  La  sensation  pénible  de  constriction  au  niveau  de  la 
»  gorge,  du  pharynx,  du  larynx  avec  sécheresse  d3  ces  organes,  de 
»  pesanteur  de  l'estomac  et  d'angoisse  du  côté  du  cœur,  tous  phé- 
»  nomènes  fort  nets,  ont  disparu  chez  moi,  comme  par  enchante- 
»  ment,  dès  que  j'ai  eu  ingurgité  du  Kola.  J'ai  pu,  en  outre,  marcher 
»  sur  les  cailloux  de  la  montagne  sans  plus  de  peine  que  sur  l'as- 
»  phalte  d'un  trottoir  et  sans  plus  de  fatigue  qu'à  mon  lever,  après 
»  une  nuit  de  sommeil.  Tout  ceci  sans  la  moindre  exagération. 
»  Les  symptômes  de  constriction  à  la  gorge,  à  l'estomac  et  au  cœur 
»  ne  se  sont  pas  présentés  chez  M.  Nicolas,  qui  a  pris  du  Kola  sans 
»  discontinuer  ;  mais  comme  moi  il  a  eu  aux  jambes  quelques 
»  crampes  douloureuses,  et  plus  intenses  que  les  miennes,  ce  qui 
»  s'explique  par  ce  fait  que  M.  Nicolas  a  subi  une  atteinte  d'arthrite 
»  rhumatismale  au  genou  droit  avec  épanchement,  il  y  a  six  ans, 
»  et  c'est  particulièrement  dans  cette  jambe  qu'il  a  ressenti  les 
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»  crampes.  Quant  à  nos  deux  guides,  qui  ont  pris  du  Kola,  bien 
))  qu'liabitués  de  la  montagne  depuis  leur  jeune  âge,  ils  n'avaient 
»  jamais  parcouru  cette  route  extraordinaire.  Ils  ont  monté  la 
»  côte  sans  la  moindre  gêne  et  beaucoup  plus  facilement,  ont-ils 
»  déclaré  d'un  commun  accord,  que  s'ils  n'avaient  pas  ingéré  de 
»  biscuits.  Aucun  de  nous  n'a  ressenti  la  faim.  J'arrive  à  l'Obser- 
»  vatoire  à  midi  35  et  M.  Nicolas  à  midi  50.  Ce  dernier  arrive  très 
»  fatigué,  ce  qui  s'explique  par  l'âge,  le  défaut  d'entraînement, 
»  le  travail  musculaire  énorme  qui  a  été  réalisé  pendant  7  h.  42 
»  de  marche  non  interrompue.  M.  Nicolas  n'aurait  certainement 
»  pas  gravi  si  facilement  le  Mont-Ventoux,  tant  s'en  faut,  sans  la 
1)  noix  de  Kola. 

»  M.  Nicolas  se  repose  pendant  2  heures  environ  et  déjeune 
»  ensuite  de  bon  appétit,  sans  présenter  d'autre  phénomène  dans 
»  la  journée.  Pour  moi,  je  déjeune  sans  plus  tarder  et  de  bon 
»  appétit.  Le  soir,  je  n'ai  ni  la  céphalée,  ni  les  vomissements  dont 
»  j'avais  été  pris  l'an  dernier  après  une  ascension  moins  pénible. 
»  J'estime  que  la  caféine  m'a  aidée  un  peu,  mais  que  c'est  grâce  au 
»  Kola  que  j'ai  pu  donner  le  dernier  et  vigoureux  coup  de  collier 
»  qui  m'a  amené  au  sommet  frais  et  dispos.  » 

Une  pareille  observation  émanée  d'un  homme  appelé  par  sa 
profession  même,  à  une  grande  netteté  d'appréciation  des  phéno- 
mènes physiologiques,  se  passe  de  tout  commentaire.  On  me  per- 
mettra de  faire  remarquer  cependant  qu'elle  réalise,  dans  des 
conditions  plus  capables  de  mettre  en  évidence  l'action  du  Kola, 
le  défi  porté  par  M.  Duhamel  à  M.  Germain  Sée.  Deux  hommes 
d'âge  et  de  force  inégale,  l'un  ayant  deux  fois  plus  environ  d'années 
que  l'autre,  font  une  ascension  réputée  difficile  dans  les  conditions 
particulières  où  elle  a  été  réalisée,  l'un  prend  de  la  caféine  et 
l'autre  du  Kola  à  dose  alcaloïdique  égale  (Kolanine  non  comprise), 
celui  qui  faiblit  c'est  le  plus  jeune  et  le  plus  vigoureux  et  au 
moment  où  il  succombe,  il  est  relevé  par  quoi  ?  par  le  Kola. 
Est-il  besoin  d'une  preuve  plus  éclatante  pour  établir  que  le  Kola, 
comme  je  l'ai  toujours  affirmé,  n'a  pas  pour  unique  principe  actif 
le  caféine  libre  ?  Je  crois  inutile  d'insister  et  j'aime  à  penser  que 
M.  G.  Sée,  lui-même,  ne  saurait  contester  la  valeur  de  cette  expé- 
rience empirique,  bien  qu'elle  ne  sorte  pas  de  son  laboratoire. 

Pour  bien  montrer  cependant  la  situation  d'infériorité  dans 
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laquejle  se  trouvait  M.  Nicolas,  dans  cette  ascension  mémorable, 
pour  mettre  eu  vive  lumière  les  diHicultés  de  cette  course  si  bien 
supportées,  je  veux  citer  ici  quelques  passages  de  la  lettre  que 
m'écrivit  le  24  juillet  1890,  peu  après  le  rapport  du  docteur  Cho- 
baut,  M.  Nicolas  lui-même  : 

«  Pour  faire  une  épreuve  bien  concluante,  je  me  suis  abstenu 
»  de  toutentraînement  à  la  marche,  ne  voulant  point  préparer  par 
»  des  exercices  préalables  mes  muscles  au  surmenage  de  la  montée, 
»  et,  cela,  afin  de  mieux  mettre  en  relief  l'influence  de  l'excitant 
»  que  nous  appelions  à  notre  aide.  Depuis  longtemps,  dans  ce  but, 
»  j'avais  renoncé  à  mes  sorties  entomologiques  si  fructueuses  dans 
»  cette  saison,  afin  de  me  placer  dans  les  conditions  les  plus  défavo- 
»  rables  pour  tenter  cette  expérience  à  laquelle  je  reconnais  une 
»  importance  pratique  considérable.  Aussi  vous  l'avouerai-je,  sans 
»  trop  douter  de  mes  forces  et  de  mon  habitude  des  montagnes,  ce 
»  n'est  pas  sans  quelque  crainte  que  j'ai  abordé  les  difficultés  de 
»  cette  ascension.  En  voici  le  détail  en  raccourci.  Elles  valent  la 
»  peine  d'être  signalées,  car  la  route  que  nous  avons  prise  est 
»  redoutée  de  tous  les  touristes  et  bien  peu  d'entre  eux  peuvent 
»  se  flatter  de  l'avoir  parcourue. 

»  En  partant  de  Bedoin,  à  5  heures  du  matin,  nous  avons  suivi 
»  un  vrai  chemin  pendant  un  quart  d'heure,  puis  un  sentier  pen- 
»  dant  quelques  minutes  ;  enfin,  nous  avons  abordé,  pour  ne  plus 
»  en  sortir  de  longtemps,  la  gorge  de  Curnier. 

»  A  partir  de  ce  moment,  le  déversoir  de  la  gorge  ne  nous 
»  offre  qu'un  cône  de  cailloutis  mobiles  ne  donnant  plus  à  la 
»  marche  ni  assurance,  ni  stabilité.  A  chaque  pas,  nous  devons 
»  rétablir  notre  équilibre.  Le  cône  passé,  nous  sommes  dans  l'en- 
»  caissement  de  la  gorge  étroite  limitée  par  des  parois  qui  s'élèvent 
y>  à  10  et  12  mètres  de  liaut.  Nous  marchons  dans  le  lit  du  torrent  : 
»  les  blocs  roulés  parles  orages  sont  de  forte  taille,c'est  une  vérita- 
»  ble  escalade  qu'il  faut  faire.  Souvent,  même,  nous  montons 
»  réellement,  comme  dans  un  escalier  tortueux  à  marches  inégales, 
»  sur  les  roches  entassées  dans  ce  couloir  :  c'est  horriblement  fati- 
»  gant.  Si  vous  augmentez  les  proportions  de  ce  passage  vous 
»  avez  les  gorges  du  Fier.  Bref,  nous  gravissons  gaîment  cet 
»  entassement  de  blocs  éboulés,  et,  cela,  pendant  2  kilomètres. 

»  Pour  sortir  de  la  gorge,  nous  prenons  le  flanc  gauche  tandis 
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»  que  la  droite  nous  eût  offert  moins  de  difficultés,  mais  tout  doit 
»  rendre  notre  marche  plus  rude  et  plus  semée  d'obstacles.  Sans 
»  jamais  rencontrer  le  moindre  sentier,  même  un  de  ceux  dont  les 
»  brebis  laissent  quelquefois  de  vagues  traces  sur  les  versants, 
n  nous  nous  frayons  une  route  dont  la  pente  est  souvent  de  23  »/o 
»  quelquefois  de  35,  sur  cet  émiettement  croulant  de  l'Urgonieu. 
B  Je  ne  puis  mieux  comparer  notre  marche  qu'à  celle  d'un  voya- 
»  geur  qui,  pour  se  distraire,  s'amuserait  à  passer  continuellement 
»  sur  les  tas  formés  de  pierres  cassées  et  de  graviers  qu'on  dépose 
»  sur  les  bords  des  routes  pour  en  opérer  le  rechargement  ;  toute- 
»  fois,  dans  notre  cas,  les  pierres  étaient  beaucoup  plus  grosses, 
»  quelquefois  volumineuses  :  sur  cette  déclivité,  il  nous  fallait 
»  choisir  à  chaque  pas,  pour  y  poser  le  pied,  une  pierre  qui  nous 
»  parut  capable  de  supporter  l'effort  que  nous  allions  faire  porter 
»  sur  sa  sui'face  pour  nous  élever  quelque  peu. 

»  Quatre  grandes  heures  durant,  nous  avons  supporté  ce  sup- 
»  plice,  et  c'est  ainsi  que  nous  avons  franchi  la  forêt  de  pins,  pour 
î  arriver  sur  la  crête  du  côté  de  l'Ouest.  Il  nous  reste  quatre  kilo- 
»  mètres  à  franchir  sur  un  sol  craquelé  qui  nous  oblige  à  prendre 
»  quelques  précautions  pour  ne  pas  mettre  nos  pieds  dans  des 
»  anfractuosités  de  roches  pareilles  à  celles  que  les  glaciers  aban- 
»  donnent.  Les  touristes  qui  ont  parcouru  la  région  des  Alpes, 
»  connaissent  cette  sculpture  particulière  que  présentent  les  sur- 
»  faces  recouvertes  constamment  de  neige  durant  l'hiver.  Elle  est 
»  peu  propice  à  une  marche  aisée. 

n  En  résumé,  nous  avons  marché  pendant  7  heures  1/2  sans 
»  suivre  aucune  trace  de  sentier,  et  l'espace  parcouru  dans  ces 
»  conditions  particulièrement  fatigantes  est  de  10  à  12  kilomètres. 
»  Il  m'eût  été  impossible  d'arriver  si  je  n'avais  eu  à  mon  service 
»  un  stimulant  qui  répare  les  forces  à  mesure  qu'elles  disparais- 
»  sent.  Dans  mes  courses  antérieures,  ce  que  je  redoutais  le  plus, 
»  ce  sont  les  atteintes  de  la  faim.  Ici,  mon  estomac  n'a  jamais  rien 
»  réclamé,  je  n'ai  ressenti  aucun  tiraillement,  ce  qui  ne  m'arrive 
»  pas  même  dans  une  simple  tournée,  et  cependant  je  n'avais  pris 
»  en  tout  que  dix  petites  galettes  accélératrices  du  poids  total 
»  de  110  grammes  environ.  » 

En  somme,  les  observations  comparées  sur  l'action  de  la  caféine 
et  du  Kola  dans  les  marches  faites  par  MM.  G.  Tardieu,  Maurice 
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Gourdon,  D'  Chobaut  et  Nicolas,  quoique  réalisées  dans  des  condi- 
tions fort  différentes,  sont  absolument  concordantes  et  ne  laissent 
aucun  doute  touchant  la  supériorité  du  Kola  sur  la  caféine  libre. 
Ces  résultats  pratiques,  qui  ont  leur  valeur,  sont  confirmatifs,  du 
reste,  des  données  physiologiques  établies  page  252. 

Pour  compléter  cette  série  d'observations  expérimentales  com- 
parées entre  l'action  du  Kola  et  de  la  caféine,  il  me  reste  à  relater 
les  essais  dus  à  des  vélocipédistes  de  marque.  M.  Courau  (de  Vitré, 
rue  Notre-Dame,  9)  a  entrepris  dans  ce  sens  et  fait  entreprendre  par 
ses  amis,  vélocipédistes  de  haute  valeur  comme  lui,  quelques  expé- 
riences significatives. 

Après  avoir  constaté,  par  lui-même  et  par  ses  amis  de  Bretagne, 
l'influence  incontestable  du  Kola  sur  la  fatigue  et  l'essoufflement 
déterminés  par  cet  exercice  du  bicycle  ou  du  tricycle,  il  m'écrit  à 
la  date  du  17  août  1890:  «J'ai  fait  prendre  du  Kola  (sous  forme  de 
»  galettes  accélératrices)  à  un  de  mes  amis,  et  comme  moi,  il  en  a 
»  ressenti  tous  les  bienfaits,  car,  grâce  à  leur  influence,  il  a  pu 
»  obtenir  dès-résultats  inespérés.  Le  27  juillet,  aux  courses  de  Saint- 
I)  Poix,  il  a  concouru  deux  fois  et  est  arrivé  deux  fois  premier,  en 
»  battant  le  champion  de  Bretagne.  A  Laguerche,  le  3  août,  il  est 
»  arrivé  roue  à  roue  avec  M.  Chereau,  champion  de  France. 

»  Comme  moi,  et,  suivant  vos  indications,  il  a  pris  deux  galettes 
»  une  heure  avant  de  monter  en  vélocipède  et  une  seule  cinq 
))  minutes  avant  chaque  course.  Remarquez  que  chacune  de  ces 
»  courses-concours  variant  entre  6  et  8  kilomètres,  il  a  fait  ce 
»  trajet  avec  une  vitesse  de  30  kilomètres  à  l'heure  :  or,  avant  qu'il 
»  ne  prit  les  galettes  au  Kola  aux  doses  que  vous  avez  fixées,  il  ne 
»  pouvait  faire  que  3  kilomètres  sans  être  essoufflé  et  obligé  de 
»  s'arrêter.  Avec  le  Kola,  au  bout  de  ces  courses-concours,  il  ne 
»  ressentait  aucun  essoufflement,  tandis  que  précédemment,  après 
»  3  kilomètres,  la  respiration  lui  manquait  absolument. 

»  Il  ressort  donc  d'une  manière  irréfutable  que  les  galettes  au 
»  Kola  non  seulement  stimulent  les  forces  en  les  augmentant 
n  considérablement,  mais  suppriment  l'essoufflement.  Je  ne  dois 
»  pas  oublier  de  vous  dire  que  deux  de  mes  amis  ont  pris  de  la 
»  caféine,  comme  l'indique  M.G.Sée,et  en  ont  ressenti  des  maux  de 
))  tête  et  des  envies  de  vomir,  tandis  qu'avec  les  galettes  au  Kola  on 
»  n'éprouve  que  du  bien-être  et  aucun  inconvénient  de  ce  genre.  » 
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Je  dois  enfin  à  la  bienveillance  du  môme  D'Chobaut,  communi- 
cation de  quelques  expériences  faites  à  Givors  sur  le  Kola  :  elles 
établissent  nettement  que  ce  produit  agit  avec  une  efficacité  mer- 
veilleuse quand  les  formes  pharmaceutiques  sous  lesquelles  on  le 
donne  conservent,  le  plus  possible,  le  rouge  de  Kola.  A  ce  point  de 
vue,il  est  évident  qu'avant  même  la  poudre  bien  épurée,  c'est  l'extrait 
alcoolique  du  liola  frais  qui  est  la  préparation  la  plus  rationnelle. 
Il  n'y  a,  en  réalité,  qu'une  préparation  rationnelle  et  par  consé- 
quent recommandable,  c'est  le  Kola  en  nature,  mais  épuré,  bien 
authentique  (il  est  trop  souvent  mêlé  de  graines  dépourvues  de 
toute  valeur),  et  épuré  de  son  huile  essentielle.  C'est  capital. 

Voici  ces  observations  :  «  Un  de  mes  confrères,  M.  le  Dr  Assada, 
de  Givors  (Rhône),  m'a  communiqué  les  deux  faits  suivants  : 

»  1°  Aux  joutes  de  Givors,  deux  individus  de  force  égale  luttent 
»  entre  eux. L'un  a  pris  de  l'extrait  alcoolique  de  Kola  et  l'autre  rien. 
»  Or,  le  tombe  (c'est  le  mot)  à  chaque  coup  son  adversaire  sans  être 
-  »  jeté  une  seule  fois  à  l'eau  par  lui  ;  2°  Dans  un  concours  de  natation 
»  à  Givors,  les  Givordains  qui  ont  pris  de  l'extrait  de  Kola  arrivent 
»  de  beaucoup  les  premiers  et  cela  sans  la  moindre  fatigue.  » 

Les  mêmes  faits  s'observent  dans  l'exercice  du  vélocipède.  Voici 
ce  qu'écrit  M.  G.  Dubuisson,  bibliothécaire  universitaire  de  l'Aca- 
démie de  Rennes,  vélocipédiste  convaincu,  à  un  de  ses  collègues 
qui  lui  avait  adressé  des  Rations  au  Kola. 

»  Rennes,  le  29  juillet  1890.  —  Les  biscuits  au  Kola  sont  abso- 
»  lument  étonnants  comme  résultats.  J'ai  fait  le  trajet  de  Loudéac 
»  à  Rennes,  aller  et  retour,  soit  190  kilomètres,  dans  ma  journée, 
»  en  ne  me  sustentant  qu'avec  ce  produit  et  le  lendemain  je 
'  »  n'éprouvais  qu'une  fatigue  très  ordinaire,  au  lieu  de  la  torpeur 
»  et  des  lourdeurs  de  tête  que  m'occasionnaient  ces  exercices 
»  prolongés.  Hier,  je  suis  allé  de  Saint-Malo  à  Cancale,  aller  et 
»  retour,  soit  170  kilomètres  en  un  jour.  Même  traitement  et  même 
»  résultat;  je  suis  enchanté  du  Kola,  d'autant  plus  qu'on  n'a  pas 
»  besoin  de  s'habituer  à  son  action.  L'estomac  n'en  souffre  aucune- 
»  ment.  » 

Celte  expérience  est  corroborée  par  celle  d'un  vélocipédiste 
marseillais,  M.  Deleveau,  68,  rue  d'Alger.  «  J'ai  essayé  le  15  juillet, 
»  les  Rations  au  Kola  et  je  puis  affirmer  que  c'est  réellement  mer- 
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»  veilleux.  Malade  et  ayant  renoncé  depuis  8  mois  au  tricycle,  voici 
I)  ce  que  j'ai  pu  faire  grâce  à  ces  galettes. 

»  Parti  de  chez  moi  à  4  heures  45  du  soir,  après  avoir  pris  deux 
»  galettes,  je  me  suis  rendu  à  Aubagne  (15  kilomètres)  en  nian- 
»  géant  une  galette  par  heure.  Arrêt  de  10  minutes  dans  cette  ville, 
»  pris  une  galette,  un  verre  d'eau  et  retour  chez  moi  à  8  heures, 
»  sans  fatigue,  sans  éprouver  ni  le  désir,  ni  le  besoin  de  manger, 
B  et  dispos  au  point  d'avoir  envie  de  recommencer.  Mon  ami, 
»  M.  Bayol,  a  profité  du  14  juillet  pour  aller  à  Narbonne  voir  son 
»  frère  qui  y  fait  du  service  militaire.  Pour  s'y  rendre  et  revenir, 
»  il  a  fait  deux  journées  de  100  kilomètres  en  bicyclette  en  prenant 
n  deux  galettes  toutes  les  heures.  A  son  retour,  il  m'a  affirmé  que, 
»  sans  les  biscuits  au  Kola,  il  eût  dû  s'arrêter  en  route. 

»  Une  troisième  personne  de  ma  connaissance  a  fait  l'essai  des 
»  galettes  sans  prendre  aucune  autre  nourriture  pendant  toute 
»  une  journée  de  marche  en  bicycle.  Elle  s'en  est  très  bien  trouvée.  » 


Observations  d'emploi  du  Kola  en  course  vélocipédique 
par  M.  RoLLET,  pharmacien-chimiste,  1"  adjoint  au  Maire. 

Louviers,  le  24  Août  1891. 

«  Je  suis  heureux  de  pouvoir  vous  annoncer  le  résultat  d'expé- 
riences avec  les  rations  au  Kola,  car  il  est  tout  en  leur  faveur. 

l''  Observation  :  «  M.  Deparde,  membre  du  Sport  vélocipédique 
»  de  Louviers, mon  élève,  est  parti  le 9  Aoûtdernier,  en  vélocipède,à 
»  3  heures  du  matin, après  avoir  mangé  deux  galettes  et  avoir  bu  un 
»  verre  d'eau. Il  voulait  aller  au  Havre  sans  prendre  autre  chose  que 
»  ce  produit.  A  Yvetot,  il  prit  la  sixième  croquette  et  continua 
»  jusqu'à  Bolbec,  distant  de  Louviers  de  86  kilomètres.  Il  affirme  que 
»  s'il  avait  eu  deux  galettes  de  plus  à  sa  disposition  il  aurait  pu 
»  atteindre  très  facilement  Le  Havre,  c'est-à-dire  faire  115  kilomètres 
»  sans  éprouver  le  besoin  de  manger.  Il  affirme  en  outre  qu'il  n'a 
»  éprouvé  aucune  fatigue  dans  les  jambes  comme  cela  lui  arrivait 
»  toujours  après  un  long  parcours. 
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»  Ce  voyage  n'a  été  entrepris  que  dans  le  but  d'essayerles  rations 
»  condensées  à  la  Kola.  » 

2me  Observation  :  «  Elle  eut  lieu  le  13  Août  au  soir.  M.  Lemenu, 
»  mon  compagnon  de  route,  était  même  légèrement  indisposé. 
))  Nous  avions  résolu  de  faire  en  bicyclette  le  voyage  de  Paris,  mais 
»  avions  cependant  décidé  de  coucher  en  route.  Nous  avons  pris  à 
»  partir  de  Pacy-sur-Eure  une  galette  toutes  les  heures,  et  sommes 
))  allés  coucher  à  Poissy,  ville  éloignée  de  Louviers  de  91  kilo- 
n  mètres,  après  en  avoir  mangé  six  chacun.  Je  dois  affirmer  que 
»  si  l'état  de  la  route  eût  été  satisfaisant,  nous  aurions  certainement 
»  fait  les  27  ou  28  kilomètres  qui  nous  séparaient  de  Paris,  sans 
»  éprouver  le  besoin  de  prendre  d'autre  nourriture.  Je  crois  devoir 
»  ajouter  que  jamais  jusqu'alors,  il  ne  nous  était  arrivé  de  faire 
))  un  aussi  long  trajet  sans  éprouver  le  besoin  de  faire  un  repas 
»  confortable  et  surtout  sans  nous  reposer.  J'attribue  donc  ce 
n  résultat  à  la  Kola  contenue  dans  les  rations.  La  façon  de  pré- 
»  senter  cette  noix  est  très  appétissante,  et  le  vélocipédiste  éprouve 
))  beaucoup  moins  le  besoin  de  boire  que  lorsqu'il  broie  la  noix  de 
»  Kola  sèche  en  nature.  Nous  n'avons  éprouvé  aucune  lassitude 
»  dans  les  jambes,  et  n'avons  nullement  ressenti  ces  tremblements 
»  nerveux  et  involontaires  qui  sont  la  conséquence  forcée  d'une 
»  longue  fatigue.  »  (1). 

A  côté  des  expériences  des  vélocipédistes  français,  il  est 
bon  de  placer  un  essai  du  Kola,  durant  une  course  mémorable 
faite  en  vélocipède,  par  le  capitaine  baron  Vandalin  de  Kelles- 
krauss,  de  l'artillerie  russe,  en  garnison  à  Korono  (Russie 
occidentale).  Cet  officier,  après  être  venu  de  Saint-Pétersbourg 
à  Paris  en  vélocipède,  a  refait  de  la  même  façon  la  route 
de  retour  dans  la  capitale  de  la  Russie.  C'est  durant  ce  retour 
qu'il  a  usé  du  Kola  :  je  l'avais  muni  de  ce  viatique  à  son 
passage  à  Marseille.  Voici  le  rapport  de  ce  capitaine  : 

«  Je  vous  demande  pardon  d'avoir  tant  tardé  à  vous  faire 
»  connaître  les  résultats  que  j'ai  obtenus  avec  les  Rations  au 

(i)  J'ai  cru  devoir  insister  sur  les  expériences  d'emploi  méthodique  du  Kola 
durant  les  exercices  vélocipédiques,  pour  les  mettre  en  parallèle  avec  ceux  que  je 
signalerai  bientôt,  d'après  le  haut  témoignage  de  M.  le  D' Tissié,  de  Bordeaux  et 
qui,  moins  favorables  à  l'emploi  du  Kola,  peuvent  cependant  s'expliquer  par  des 
phénomènes  de  véritable  Kolaïsme,  semblables  à  ceux  dont  j'ai  déjà  parle  page  26/. 
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»  Kola,  que  je  tiens  de  vous.  La  maladie  et  le  service  militaire 
»  en  sont  seuls  cause. 

»  Ces  galettes  ont  remplacé,  avec  un  succès  éclatant,  presque 
»  tous  mes  repas  du  matin,  et  parfois  môme  les  dîners 
»  pendant  ma  marche.  Mon  voyage  de  retour  a  été  bien  dur 
»  à  cause  du  temps  atroce  (pluie  continuelle  accompagnée 
»  d'un  vent  horrible)  que  j'ai  eu  à  subir.  Je  consommais 
»  tous  les  quarts  d'heure  une  galette,  c'est-à-dire  quatre  biscuits 
»  en  une  heure.  Quand  j'en  prenais  deux  ou  trois  dans  mon 
»  thé  de  caravane  (dont  j'avais  toujours  avec  moi  une  petite 
»  provision,  emportée  de  mon  pays),  c'était  suffisant  pour 
»  remplacer  amplement  un  dîner  copieux.  Outre  ces  qualités 
))  nutritives,  je  trouve  que  ces  galettes  au  Kola  excitent  ou 
»  maintiennent  les  forces  physiques. 

»  Parfois,  sur  mon  trajet  de  Marseille  à  Pétersbourg  (3,500  kil.), 
»  quand  après  une  rude  journée  de  bicyclette,  par  un  temps 
»  affreux,  je  me  sentais  tout  d'un  coup  abattu  et  sans  force, 
»  j'absorbais  une  galette  et,  comme  par  enchantement,  toute 
»  ma  faiblesse  disparaissait.  Je  vous  autorise.  Monsieur,  bien 
»  volontiers,  à  faire  l'usage  qui  vous  semblera  bon  de  cette 
»  communication  et,  si  vous  désirez  des  renseignements  plus 
»  détaillés,  je  me  mets  avec  plaisir  à  votre  entière  disposition 
»  comme  doit  le  faire  un  ami  russe  avec  son  ami  français.  » 

Signé  :  V.  de  Kelleskrauss. 

Korono,  20  novembre  1891. 


Observations  de  M.  Traxelle,  membré  du  Club  alpin  français 

(Extrait  du  Bulletin  du  Club  Alpin  français,  section  Vosgienne.  — 
n°  de  décembre  1890)  : 

»  Dans  le  Bulletin  de  la  section  Vosgienne  (190,  p.  11),  notre  col- 
»  lègue  M.  René  Collin,  a  rendu  compte  de  l'excellent  effet  produit 
»  sur  lui-même  par  l'emploi  des  rations  au  Kola.  L'expérience 
»  que  je  viens  de  faire  me  permet  de  joindre  mon  témoignage 
»  au  sien. 

aa 


346 


EDOUARD  HliCKKL 


»  Au  cours  d'un  voyage  que  j'ai  fait  avec  ma  femme  cet  été 
»  (1890),  nous  avons  eu  recours  trois  fois  aux  rations  accéléra- 
»  trices.  Les  deux  premières  épreuves  qui  ont  consisté  en  marches 
»  de  sept  lieures  et  de  cinq  lieures  de  durée  en  montagne  (jusqu'à 
»  2.180  mètres)  nous  ont  démontré  deux  clioses  :  1"  c'est  qu'il  faut 
»  éviter  toute  boisson  alcoolique,  si  faible  que  soit  la  dose  d'alcool, 
))  quand  on  fait  usage  de  ces  rations,  et  se  contenter  d'eau,  comme 
»  le  recommande  du  reste  l'inventeur  ;  2°  que  l'intervalle  d'une 
»  heure  mis  entre  les  rations  est  un  peu  trop  considérable,  du 
»  moins  pour  certaines  personnes.  Il  faut  en  prendre  une  toutes 
))  les  quarante-cinq  minutes  de  marche.  Le  succès  des  deux  pre- 
»  mières  expériences  m'a  décidé  à  en  tenter  une  troisième  le 
))  lendemain,  et  les  difTicultés  de  la  marche  l'ont  rendue  absolument 
))  concluante. 

»  Dès  8  heures  40  du  matin,  nous  commencions  à  gravir  le  sen- 
»  tier  de  l'Eggishorn,  lestés  seulement  d'une  tasse  de  café  au  lait, 
))  Au  bout  d'une  heure  et  demie,  comme  nous  étions  parvenus 
))  à  2.600  mètres  environ,  la  neige  commence  à  tomber  et  le  sommet 
»  de  l'Eggishorn  est  enveloppé  de  nuages  ;  nous  redescendons  à 
»  regret  jusqu'à  l'hôtel,  et,  sans  nous  y  arrêter  un  seul  instant, 
))  nous  prenons  le  sentier  neuf,  non  encore  complètement  terminé, 
))  qui  conduit  au  lac  Marjelen  en  s'élevant  à  l'extrémité  du  Hoh- 
»  thaelligrat,  puis,  en  redescendant,  vers  le  lac.  Tout  ce  versant 
))  était  encore  rempli  de  neige.  Du  lac  Marjelen  nous  sommes 
))  descendus  à  la  Stockalp,  et  de  là  à  Fiesch,  le  long  du  glacier  du 
))  même  nom,  par  des  sentiers  vraiment  pénibles,  très  raides  et 
))  fort  mal  tracés. Nous  arrivons  à  Fiesch  à  6  heures  15  du  soir  et 
»  nous  y  dinons  à  7  heures,  après  avoir,  dans  notre  journée, 
»  marché  constamment,  sauf  deux  haltes  de  15  minutes  sans  avoir 
))  bu  autre  chose  qu'un  peu  d'eau  à  5  heures.  Depuis  9  heures  30  du 
))  matin,  nous  avions  vécu  en  prenant  chacun  une  galette  (du  poids 
))  de  dix  grammes)  de  quarante-cinq  en  quarante-cinq  minutes. 

))  L'épreuve  me  semble  décisive.  Tout  bon  marcheur  que  je  crois 
))  être,  je  serais  tombé  d'épuisement  longtemps  avant  la  fm  d'une 
))  pareille  journée  sans  les  rations  au  Kola,  et  il  eût  été  souve- 
»  rainement  imprudent  d'y  exposer  une  femme,  qui,  grâce  à  ces 
))  rations,  a  supporté  très  vaillamment  et  sans  le  moindre  malaise, 
))  des  fatigues  que  bien  des  hommes  n'affronteraient  pas. 
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»  Le  lendemaiu,  les  muscles  se  ressentaient  de  la  rude  gymnas- 
»  tique  qu'on  leur  avait  imposée  ;  mais,  pendant  la  marche,  la 
»  faim  est  supprimée,  la  soif  l'est  presque  complètement  aussi,  la 
»  fatigue  est  absente,  les  forces  musculaires  sont  entretenues.  Que 
»  peut  souhaiter  de  plus  un  marcheur?  Il  faut  donc  faire  des  vœux 
»  pour  que  les  préparations  au  Kola  soient  mieux  connues  et 
))  employées,  et  surtout  pour  qu'on  en  trouve,  dès  l'an  prochain, 
»  dans  toutes  les  localités  tant  soit  peu  importa  nies  des  pays  de 
»  montagne.  » 


Département  du  Var.  —  Sous-direction  de  Draguif,'nan.  -  Recette  de  Fayence. 

Contributions  indirectes. 


Résultats  obtenus  avec  les  rations  au  Kola 

attestés  par  MM.  Raymond  et  Chave,  employés  à  Fayence. 

«  Les  employés  de  la  recette  de  Fayence,  chargés  d'un  par- 
»  cours  considérable  pour  leur  service,  ont,  pendant  les  mois 
»  de  mai  et  juin  1891,  fait  usage,  dans  certaines  tournées,  des 
»  rations  accélératrices  au  Kola. 

«  Ainsi,  partis  le  il  mai  du  village  de  Montauroux  à  1  h.  du 
»  soir,  nous,  receveur  et  commis  principal,  avons,  pendant 
»  2  h.  de  marche  à  travers  les  sentiers  des  montagnes,  parcouru 
»  le  chemin  qui  conduit  à  Taneron.  Après  une  heure  de  séjour 
»  dans  cette  localité  pour  l'exécution  du  service  administratif, 
»  nous  sommes  repartis  par  le  même  chemin,  pour  venir  reprendre 
»  notre  voiture. 

»  Ce  parcours  de  5  heures  de  marche  a  été  effectué,  sans 
»  fatigue,  en  faisant  usage  de  6  rations  accélératrices  chacun, 
»  Nous  avons  remarqué  que  nous  étions  exempts  de  tout  essouffle- 
»  ment  à  la  montée,  que  notre  marche  était  régulière,  aussi  rapide 
»  à  l'arrivée  qu'au  départ. 

»  Dans  d'autres  tournées,  notamment  de  la  Bastide  à  la  Martre 
»  et  à  Chàteauvieux,  nous  avons,  le  cheval  étant  fatigué  des  40 
»  kilom.  franchis  dans  la  journée,  fait  ce  parcours  à  pied,  soit 
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»  46  kilom.  (aller  et  retour)  en  2  h.  1/2  ;  séjour  de  15  minutes 
»  dans  chaque  village,  soit  3  heures  de  marche  dans  les  monta- 
»  gnes,  eiïecluée  sans  fatigue  en  faisant  usage  de  4  rations  chacun. 

»  Ces  expériences  ont  été  renouvelées  le  28  mai  et  le  14  juin 
))  courant  :  les  mômes  résultats  avantageux  se  sont  produits. 

))  Nous  avons  pu  constater  que  l'emploi  des  rations  accéléra- 
))  trices  avait  pour  effet  d'accroître  les  forces  musculaires,  de 
»  produire  de  l'entraînement  et  de  combattre  la  fatigue.  » 


Expériences  sur  l'emploi  du    Kola   faites  par 
le  club  Alpin-Algérien. 

«  Alger,  le  30  avril  1890. 

«  Depuis  quelque  temps,  il  n'est  question,  dans  la  presse,  que 
»  des  Rations  condensées  accélératrices  au  Kola,  Tout  récemment, 
»  un  des  rédacteurs  de  la  Vigie  rappelait  les  effets  connus  de  ce 
»  nouveau  produit,  et  le  recommandait  aux  Alpinistes  de  la  section 
))  de  l'Atlas.  Ceux-ci  se  sont  empressés  de  l'essayer  et  voici  le 
))  résultat  de  l'expérience  : 

))  Dans  la  course  du  27  avril  dernier,  au  Bou  Zagza  (1033  mètres) 
))  nous  résolûmes,  un  de  mes  amis  et  moi,  de  ne  manger  autre  chose 
»  que  des  Rations  au  Kola. 

»  Le  nombre  de  biscuits  consommés  a  été,  pour  chacun,  de  12 
»  (environ  150  grammes),  à  raison  d'un  ou  deux  par  heure.  La  durée 
»  de  la  marche  effective  a  été  de  9  heures,  ce  qui,  en  montage,  repré- 
))  sente  généralement  une  bonne  course.  Les  effets  constatés  ont  été: 
»  1°  Marche  plus  allègre  que  d'habitude,  surtout  aux  montées  ;  2° 
))  Diminution  de  l'essoufflement; 3°  Suppression  de  la  faim.  Pendant 
»  le  déjeûner  que  firent  nos  compagnons,  nous  n'éprouvâmes  point 
»  le  moindre  désir  de  toucher  aux  mets  succulents  qu'ils  étalaient 
»  complaisamment  sous  nos  yeux  ;  4°  Diminution  sensible  de  la 
»  fatigue  musculaire. 

))  J'ajoute  qu'au  point  de  vue  physiologique,  nous  n'avons  cons- 
))  taté  aucune  suite  fâcheuse,  ni  pour  l'estomac,  ni  pour  les  intestins. 

»  Nous  n'avons  pas  voulu  nous  en  rapporter  à  une  seule  expé- 
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))  rience;nous  avons  profité  de  l'excursion  de  la  Pentecôte  au 
»  Djurdjura  pour  faire  un  nouvel  essai.  Cette  fois  la  marche  effective 
))  a  été  de  9  heures  ;  mais  la  course  fut  bien  plus  pénéble  qu'au 
»  Bou-Zagza.  Il  s'agissait  d'arriver  au  pic  deGalland  dont  l'altitude 
»  s'élève  à  2.134  mètres;  les  grands  rochers  abrupts  et  les  pentes  de 
»  neige  durcies  ofïrirent  de  nombreuses  dillicultés  et  exigèrent  des 
M  efforts  musculaires  sérieux  et  prolongés.  Onze  biscuits  nous  suf- 
))  tirent  celle  fois,  et  produisirent  les  mômes  effets  qu'à  la  première 
))  expérience.  Plusieurs  collègues  en  prirent  aussi  quelques-uns  à  la 
»  montée,  et  tous  ontété  unanimes  à  déclarer  que  leur  pénible  ascen- 
»  sion  avait  été  singulièrement  facilitée.  Aucun  des  25  clubistes  qui 
»  composaient  la  caravane,  n'est  resté  en  arrière,  et  j'attribue 
»  quelque  peu  la  réussite  complète  de  cette  mémorable  expédition 
»  aux  Rations  condensées  accélératrices. 

»  L'un  de  nous,  M.  B.,  a  fait  une  expérience  plus  concluante. 
»  Pendant  près  de  30  heures,  c'est-à-dire  du  dimanche  à  midi 
»  jusqu'au  lundi  soir  à  3  heures,  il  n'a  voulu  prendre  aucune 
»  nourriture.  Il  a  consomuié  18  biscuits  ;  en  tout  225  grammes  à 
»  peine,  et  a  fait  toute  la  course  avec  un  entrain  remarquable. 
»  Les  diverses  sections  du  Club  Alpin  Français  on  fait,  du  reste, 
))  les  mêmes  expériences  que  nous  depuis  quelque  temps  déjà,  et 
))  ont  définitivement  adopté  le  Biscuit  au  Kola.  Il  rend  tous  les 
»  jours  aux  Alpinistes  de  grands  services  dans  leurs  courses 
»  souvent  pénibles  et  parfois  périlleuses.  Je  n'insiste  pas  sur  ceux 
»  qu'il  pourrait  rendre,  le  cas  échéant,  à  nos  armées  en  cam- 
»  pagne  ;  La  preuve  est  faite  et  je  suppose  qu'on  y  songe  en 
»  haut  lieu  ». 

Signé  :  L.  PRESSOIR, 
Professeur  au  Lycée,  Sécrétaire  général  du  Club  Alpin  Français. 

(Extrait  de  «  ta  Vigie  Algérienne)),  juin  90). 


L'alpinisme  et  les  Rations  condensées  accélératrices 

«  Sans  aborder,  au  point  de  vue  de  leur  composition  chimique, 
l'examen  de  la  valeur  des  rations  condensées  accélératrices  du 
docteur  Heckel,  ayant  eu,  cette  année,  cinq  mois  à  passer  dans  les 
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inoiUagnes  des  Vosges,  il  m'a  paru  que  j'étais  à  môme  d'étudier 
l'ellel  de  ces  ralious  au  point  de  vue  de  l'alimenlation,  et  môme 
au  point  de  vue  de  l'ellet  moral,  les  deux  se  donnant  volontiers 
la  main. 

))  Ma  conclusion,  basée  sur  l'expérience  de  cinq  mois  d'un 
fréquent  usage  de  ce  genre  d'alimentation,  est  que  :  les  rations 
condensées  accélératrices  du  docteur  Heckel  sont  non  seulement  à 
proposer  comme  vivres  de  réserve  ou  comme  complément  de 
l'alimentation  ordinaire,  mais  à  employer  comme  principal  et  même 
comme  un  seul  aliment,  —  en  temps  de  marche,  bien  entendu. 

»  Comme  vivres  de  réserve  :  —  ce  ne  sera  plus  à  démontrer  s'il 
est  admis  qu'on  peut  en  faire  l'aliment  principal  en  temps  de 
marche. 

»  A  titre  de  complément  de  l'alimentation  ordinaire,  l'effet 
immédiat  de  ces  rations  étant  de  hâter,  d'activer  une  heureuse 
digestion  des  autres  aliments  qui  pourraient  encore  demeurer  sur 
l'estomac,  il  est  évident  que  le  marcheur  en  acquiert  plus  de 
légèreté,  un  grand  bien-être,  se  sent  plus  dispos. 

»  Comme  principal  et  même  comme  unique  aliment  avant  et 
durant  le  temps  de  marche,  —  mes  expériences,  sur  ce  point,  sont 
nombreuses,  et  pour  moi  concluantes.  En  absorbant,  à  chaque 
demi-heure,  une  de  ces  rations,  on  acquiert  bientôt  comme  une 
légèreté  extraordinaire,  on  se  sent  avancer  aisément  ;  bientôt  les 
muscles  des  jambes  se  fortifient,  l'espace  à  parcourir  ne  compte 
plus;  les  difficultés  à  vaincre  ne  troublent  plus,  et  l'intelligence 
lucide  éprouve  satisfaction  à  diriger  sur  toute  espèce  de  voies 
arides,  mal  tracées,  rudes,  embroussaillées,  des  efforts  qui  ne 
coûtent  plus,  des  recherches  qui  aboutissent  au  but. 

»  L'entraînement  devient-il  extraordinaire?  —  Oui!  —  Cet 
entraînement  est-il  excessif?  Non;  et  les  suites  n'en  sont  point  à 
craindre  pour  la  santé,  si  l'on  a  soin  de  faire  le  soir  (le  soir 
seulement)  un  bon  repas.  Ce  repas,  c'est  à  remarquer,  sera  (qu'on 
le  veille  ou  non),  le  double  peut-être  d'un  repas  ordinaire,  — 
l'estomac  devient  un  gouffre  à  combler,  —  et  le  lendemain  on  se 
réveille  dispos  sur  un  excellent  sommeil. 

»  S'il  arrivait  qu'on  ne  procédât  point,  pour  une  cause  ou  pour 
une  autre,  à  ce  repas  du  soir  (ce  que  j'ai  fait  à  titre  d'expérience), 
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le  sommeil  est  léger  et  peu  réparateur:  néanmoins  on  peut  le  len- 
demain continuer  encore  à  marcher. 

))  Ainsi  donc,  ces  rations,  ù  mon  avis  et  d'expérience,  consti- 
tuent, pour  le  temps  de  marche,  fûl-ce  d'une  journée  pleine,  un 
aliment  qui,  sous  une  forme  légère  et  d'un  transport  facile, 
produit,  pris  comme  seule  nourriture  pendant  le  jour,  un  efïet,  au 
physique  comme  au  moral,  aussi  avantageux  que  possible. 

))  Les  rations  ne  revenant  même  pas  à  5  centimes  l'une,  si  l'on 
a  soin  de  les  demander  par  petits  colis  de  quatre  boîtes,  il  est  aisé 
de  se  rendre  compte  du  bon  marché  de  cette  alimentation. 

»  Les  hôteliers  et  nos  ménagères  seront  peut-être  consternés, 
le  soir,  d'avoir  à  constater,  à  leurs  dépens,  l'extrême  ardeur  de 
notre  appétit  ;  mais  il  n'est  avantage  en  ce  monde  qui  ne  soit  pour 
quelques-uns,  compensé  par  de  légers  déboires.  » 

Signé  :  René  COLIN, 
Membre  du  Club  Alpin  français,  à  Nancy. 

Voici,  à  côté  des  observations  d'Alpinistes  français,  l'appré- 
ciation d'Alpinistes  suisses  : 

Club-Alpin  Suisse  (section  de  Chaux-de-Fonds),  30  juin  1891. 

«  Monsieur,  dimanche  dernier  nous  avons  fait  un  essai  avec 
»  les  galettes  au  Kola,  et  le  résultat  confirme  pleinement  ce 
»  que  nous  tenions  de  nos  confrères  du  Club- Alpin  français 
»  de  Belfort,  c'est-à-dire  que  les  biscuits  deviendront  indispen- 
»  sables  pour  toutes  les  courses  nécessitant  de  grands  efforts 
»  musculaires.  »  Signé  :  Georges  Gallet,  secrétaire  de  la  section. 

Je  ne  peux  pas  passer  sous  silence,  les  expériences  faites 
récemment  dans  les  environs  de  Marseille  par  un  service  d'infir- 
miers en  période  de  manœuvre.  Elles  ont  leur  valeur. 

Expériences  faites  par  la  Ci'oix  Rouge  Française  (Société  de  secours 
aux  blessés  des  armées  de  terre  et  de  mer.  —  Comité  Départe- 
mental des  Bouches-du-Rhône). 

Ces  expériences  ont  été  faites  pendant  les  manœuvres  d'ambu- 
lance exécutées  à  Roquevaire  (Bouches-du-Rhône)  par  le  Corps  des 
Infirmiers  du  Comité  départemental  et  du  Comité  cantonal  d'Auba- 
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gnc,  les  13  et  14  septembre  1890,  sous  la  direction  de  M.  le  D^Méné- 
cier,  à  qui  je  cède  la  parole  : 

«  Les  essais  faits  avec  les  rations  condensées  accélératrices 
))  uous  ont  fourni  d'intéressantes  observations  sur  les  produits 
))  alimentaires  condensés  de  réserve.  Ces  Rations  sont  présentées 
))  sous  forme  de  petits  biscuits  couleur  chocolat,  très  croustillants, 
»  d'un  goût  agréable  rappelant  la  saveur  de  la  noix  de  Kola,  qui 
))  entre  dans  sa  composition  et  lui  donne  ses  propriétés.  Tous  ceux 
))  qui  ont  mangé  avec  nous  de  ces  biscuits  ont  ressenti  les  effets 
»  généraux  suivants  :  1°  en  marche,  accélération  du  pas  etessouffle- 
»  ment  moindre;  2°  au  repos  et  dans  les  exercices,  augmentation 
))  des  forces  et  appétence  plus  grande  sur  sollicitation  de  l'estomac. 

l^e  Expérience.  —  Huit  hommes,  ayant  mal  soupé  le  samedi 
))  soir  au  départ  (8  heures)  pour  les  manœuvres,  ont  couché  sous  la 
))  lente  et  satisfait,  le  dimanche,  à  toutes  les  manœuvres,  d'ambu- 
»  lance  après  avoir  fait  un  seul  repas  à  midi.  Ces  hommes  ont  pu, 
))  sans  fatigue  et  sans  éprouver  le  besoin  de  i^eprendre  des  aliments, 
))  rentrer  chez  eux  le  dimanche  soir  à  11  heures.  Ils  n'avaient  pris 
))  qu'un  supplément  de  dix  biscuits  arrosés  indifféremment  avec 
»  de  l'eau  ou  du  vin. 

2me  Expérience.  —  «  Sept  hommes,  après  avoir  consommé  seule- 
»  ment  six  biscuits  (un  toutes  les  heures)  et  n'ayant  pas  mangé 
»  depuis  la  veille  au  soir,  ont  pu  franchir  l'heure  habituelle  du 
))  déjeuner  de  midi,  sans  éprouver  le  besoin  de  prendre  de  lanourri- 
))  ture  et  ont  fourni  un  travail  continu  de  douze  heures. 

3me  Expérience.  —  «  Quatre  biscuits  et  une  tablette  de  chocolat 
»  à  la  poudre  de  viande  de  Rousseau  (poids  25  gr.),  mangés  à 
))  4  heures  de  l'après-midi  et  arrosés  d'un  verre  de  bière,  ont 
»  suffi  pour  nous  alimenter  jusqu'au  lendemain  matin  à  8  heures, 
))  après  avoir  prolongé  la  fatigue  de  la  veille  jusqu'à  11  heures  du 
»  soir,  et  nous  être  levés  à  6  heures  du  matin. 

»  Nous  devons  faire  observer  que  les  hommes  soumis  à  ces 
»  expériences  étaient  d'âge,  de  tempérament  et  de  constitution  bien 
»  différents  :  aucun  d'eux  n'était  entraîné,  par  conséquent  ils 
))  étaient  plus  susceptibles  que  d'autres  d'être  éprouvés  par  la 
»  fatigue.  Ils  ont  cependant  supporté  très  vaillamment  la  privation 
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1)  des  repas  et  fourni,  tous,  un  travail  supérieur  à  celui  qu'exige 
»  chaque  jour  leur  profession.  D'autre  part,  c'est  un  minimum 
»  peut-être  exagéré  de  Rations  condensées  (nous  l'avons  fait  à  des- 
»  sein),  que  nous  leur  avons  fait  distribuer,  sans  qu'ils  aient  eu  à 
»  soufiErir  de  la  faim  et  de  la  soif,  pas  plus  que  nous  n'avons  cons- 
»  taté  chez  eux,  pendant  les  exercices  pénibles  de  brancardiers,  de 
»  l'essouflleraent  ou  des  sueurs  abondantes.  » 

J'ai  accumulé  ici  intentionnellement  un  faisceau  compact 
d'observations  tant  sur  le  Kola  (1)  que  sur  la  caféine,  dans  le  but  de 
répondre  aux  dernières 'objections  que  l'on  continue  à  formuler 
sur  la  foi  du  dire  de  M.  G.  Sée,  dans  certains  milieux,  contre 
l'emploi  du  Kola  :  la  supériorité  de  la  caféine  sur  le  Kola  ;  2"  la 
nocivité  de  l'emploi  prolongé  du  Kola.  Les  expériences  fort  métho- 
diques de  MM.  Chobaut  et  Nicolas,  Maurice  Gourdon,  Tardieu 
et  Courau,  ne  laissei'ont  aucun  doute  dans  les  esprits  les  plus 
prévenus,  touchant  la  supériorité  pratique  indiscutable  du  Kola 
en  nature  sur  la  caféine.  Quant  à  la  nocivité  du  Kola  pris  pendant 
plusieurs  jours  consécutifs,  les  expériences  prolongées  de  M.  Elie, 
inspecteur  des  forêts  à  Sisteron,  la  réduisent  à  l'état  de  légende. 
J'aurais  pu  rappeler,  à  propos  des  observations  très  probantes  de 
M.  Elie,  celles  non  moins  significatives  de  M.  le  comte  de  Blois, 
conseiller  général  de  Maine-et-Loire,  qui  s'est  nourri  en  1888,  pen- 
dant une  chasse,  presque  exclusivement  de  galettes  au  Kola  et  cela 
durant  huit  jours,  sans  en  éprouver  de  dommage. 

Il  n'y  a  plus  évidemment  à  revenir  maintenant  sur  cette  question, 
elle  est  jugée  :  il  est  évident  que  quel  que  puisse  être  le  mode  d'expé- 
rimentation mis  en  cause,  la  caféine  seule  ne  possède  jamais  au 
même  degré  les  vertus  incontestées  du  Kola  contre  la  fatigue  et 
l'essoufflement  déterminés  par  les  grandes  marches  ou  les  grands 
eflorts.  Il  ressort  également  de  ce  faisceau  d'expériences  très  variées 
et  exécutées  par  des  hommes  de  tempérament  fort  différent,  que 
l'usage  du  Kola  ne  fatigue  pas,  quelle  que  soit  la  durée  de  l'emploi 
qu'on  en  puisse  faire,  en  ayant  soin  toutefois  de  l'absorber  à  doses 
fractionnées  de  1  à  2  gr.  par  heure  de  marche.  De  plus,  pas  de 

(1)  J'aurai  pu  multiplier  considérablement  ces  dernières  ;  je  me  suis  borné  à 
reproduire  les  plus  importantes,  soit  par  le  caractère  des  observateurs,  soit  par 
leur  valeur  ou  encore  à  cause  de  la  nature  des  obstacles  vaincus. 
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dépression  le  leudemaiD  d'une  course  fatigante,  après  avoir 
employé  le  Kola. 

Voici,  du  reste,  au  sujet  de  l'emploi  du  Kola,  l'opinion  de  M.  le 
D»"  Tissié,  de  Bordeaux,  secrétaire-général  de  la  Ligue  de  l'éducation 
physique  de  cette  ville,  et  lui-même  vélocipédiste  très  ardent,  telle 
qu'elle  est  exprimée  dans  son  livre  «  Guide  du  oélocipédiste  »  publié 
chez  Doin  (Paris  1893,  2»  édition),  au  chapitre  :  Aliments  d'épargne 
ou  excito-moteurs.  Après  avoir  i:ait  le  plus  grand  éloge  du  Kola  dont 
il  s'est  servi  lui-même,  M.  le  D""  Tissié  rend  compte  des  résultats 
contradictoires  qu'ont  obtenus  diiïérents  coureurs,  par  suite,  sans 
nul  doute,  d'un  emploi  mal  conduit. 

«  Chaque  tempérament,  dit-il,  réagit  à  sa  façon  avec  tel  ou  tel 
»  aliment.  Aussi  est-il  assez  difficile  de  conseiller  les  mêmes 
»  aliments  à  tous.  Chacun  devra  tâter  sa  susceptibilité.  Un  de  mes 
»  correspondants,  qui  a  essayé  le  thé,  le  café,  le  maté,  la  Kola,  dit 
»  que  le  thé  et  le  maté  produisent  chez  lui  des  effets  identiques  : 
»  excitation  faible  sans  énervement.  Le  café  l'énerve,  la  Kola 
»  l'excite  et  provoque  la  toux.  Chez  un  autre,  le  thé  n'agit  pas,  mais 
»  le  maté  l'énerve  fortement  ;  un  troisième  ayant  pris  une  dose  immo- 
»  dérée  de  Kola  en  poudre  dans  une  course  (sur  route)  de  40  kilo- 
»  mètres,  ressentit  aussitôt  une  grande  vigueur  et  prit  une  grande 
»  avance  sur  ses  concurrents,  en  maintenant  l'allure  pendant  30 
»  kilom.  Mais,  tout  à  coup,  il  tomba  dans  un  grand  affaissement,  il 
»  ne  put  presque  plus  avancer  et  n'arriva  qu'avec  3  minutes  d'avance 
»  sur  le  second  coureur  alors  qu'il  l'avait  dépassé  de  beaucoup  dans 
»  la  première  partie  de  la  course  (1), 

»  Voici  une  formule  qu'un  pharmacien  vélocipédiste  me  fait 
»  parvenir.  Avec  ces  pilules,  il  a  fait  140  kilom.  en  8  heures  10  min. 
»  et  2  heures  et  demie  d'arrêt,  sans  entraînement. 


(1)  Ce  résultat  n'a  rien  de  surprenant,  il  est  probable  que  le  sujet,  en  absorbant 
d'un  coup  une  forte  dose,  a  éprouvé  des  phénomènes  de  véritable  ivresse  sem- 
blaiiles  à  ceux  qu'on  constate,  même  chez  les  nègres,  après  un  usage  immodéré  de 
cette  substance.  Ce  cas  aussi  bien  que  tous  les  autres  cités  par  M.  le  D'  Tissié, 
semblent  relever,  du  reste,  de  l'abus  et  non  plus  de  l'usage  du  Kola. 


Extrait  de  Kola          1  gramme 

Poudre  de  réglisse,    q.  s. 
Essence  de  menthe.    2  gouttes. 


10  pilules 
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»  Chaque  pilule  renferme  0  gr.  10  de  Kola  sous  forme  d'extrait  : 
»  ou  peut  ainsi  doser  la  prise  selon  le  besoin. 

»  Ce  vélocipédiste  me  déclara  que  la  caféine,  en  accélérant  les 
»  mouvements  du  cœur,  congestionne  son  cerveau  et  que  le  Kola  le 
»  constipe  légèrement  (1).  Ùn  autre  ayant  pris  du  Kola  pour  une 
»  marche  de  nuit,  trois  heures  après  son  départ  qui  avait  été 
»  précédé  d'une  prise  de  thé,  reprit  encore  du  Kola  sous  forme  de 
»  biscuit  :  pendant  la  nuit  son  visage  fut  congestionné  durant  une 
»  demi-heure  et  il  ressentit  une  grande  chaleur  au  corps. 

»  Quelques  vélocipédistes  ne  sont  pas  partisans  du  Kola  : 
»  M.  Jieil-Laval  s'est  fort  mal  trouvé  d'une  préparation  de  Kola 
»  dans  sa  course  de  Paris  à  Brest.  » 

Un  peu  plus  loin  enfin  M.  Tissié  conclut  «  que  tous  les  aliments 
»  nervins,  thé,  café,  maté,  cacao  et  en  particulier  le  Kola,  peuvent. 
»  rendre  de  grands  services  aux  vélocipédistes,  à  la  condition  de  ne 
»  pas  en  abuser  ». 

J'ai  insisté  longuement  sur  les  divers  passages  extraits  du  livre 
de  M.  Tissié  non  seulement  pour  mettre  en  lumière  l'opinon  per- 
sonnelle favorable  au  Kola  de  M.  le  Tissié,  dont  l'autorité  en  la 
matière  est  d'un  si  grand  poids,  mais  encore  pour  mettre  en  garde 
les  personnes  adonnées  aux  divers  exercices  sportifs  contre  les 
promesses  trompeuses  et  les  renseignements  intéressés  de  certains 
prospectus,  qui  ne  tendi'aient  à  rien  moins  qu'à  les  pousser  à  une 
consommation  abusive  du  Kola,  en  laissant  espérer  par  ces  doses  la 
décuplation  des  forces.  Il  ne  faut  pas  oublier  qu'il  y  a,  par  chaque 
tempérament,  une  limite  d'excitation  nerveuse  qu'il  ne  convient  pas 
de  dépasser,  et  naturellement  les  personnes  excitables  doivent  plus 
que  les  autres  se  confirmer  dans  des  doses  très  faibles,  la  surexcita- 
tion par  le  Kola  pouvant  avoir  pour  ces  tempéraments  spéciaux  des 
conséquences  désagréables.  Toute  autre  sera  la  résistance  (et  par 
conséquent  la  dose  limite  permise)  pour  une  personne  lymphatique 
et  sans  réaction  nerveuse.  D'une  façon  générale,  quand  j'ai  été 
consulté  sur  les  doses  à  employer,  j'ai  pu  indiquer,  sans  connaître 
le  tempérament  de  la  personne  qui  me  demandait  un  renseignement 

(1)  L'emploi  du  Kola  a  généralement,  mais  pas  toujours,  ce  léger  inconvénient, 
qui  du  reste  est  tout  à  lait  passager,  de  constiper  un  peu  ;  cela  tient  à  la  quantité 
de  tannin  renfermée  dans  cette  graine.  Ce  sont  généralement  les  personnes  consti- 
pées naturellement  qui  s'en  aperçoivent  le  plus  ;  pour  les  autres,  il  passe  inaperçu. 
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par  lettre,  la  dose  de  1  gramme  de  poudre  de  Kola  par  heur6  de 
marche,  en  prenant  soin  d'absorber  la  première  dose,  une  demi- 
heure  avant  le  départ,  dans  du  café,  et  de  cesser  une  heure  avant 
d'arriver  à  l'étape  du  repos.  Ces  indications  fournies  par  moi  aux. 
nombreux  alpinistes,  qui  ont-été  les  premiers  expérimentateurs  du 
Kola,  ont  toujours  profité  (sans  leur  laisser  le  moindre  regret)  à 
ceux  qui  les  ont  suivies.  Ils  ont,  quel  que  fut  leur  tempérament,  béné- 
ficié des  propriétés  du  Kola,  sans  ressentir  aucun  des  inconvénients 
inhérents  aux  doses  trop  élevées.  Il  faut  rappeler  aux  vélocipédistes 
(trop  enclins  à  vouloir  trouver  dans  le  Kola  un  élément  de  triomphe 
sur  leurs  concurrents),  qu'il  en  est  de  cette  substance  comme  de 
tous  les  excitants.  Un  verre  de  vin  donne  des  forces,  une  bouteille 
énivre  :  de  même  pour  la  morphine  dont  l'usage  immodéré  amène 
le  morphinisme  ;  le  Kola,  à  haute  dose,  amène  aussi  le  Koldisme, 
comme  l'a  dit  Hachard,  et  plus  rapidement  encore  que  la  caféine,  on 
le  comprend  très  bien  aujourd'hui  après  l'étude  de  la  composition 
chimique  que  nous  en  avons  longuement  faite  et  qui  établit  que  la 
plus  grande  partie  de  la  caféine  du  Kola  est  une  caféine  plus  active 
qu'aucune  autre. 

Mes  expériences  stratégiques  ne  s'en  sont  pas  tenues  là  :  afin  de 
me  rapprocher  des  conditions  de  la  guerre  plus  que  je  ne  l'avais  fait 
dans  les  expériences  précédentes,  j'ai  demandé  et  obtenu  de  M. 
Etienne,  Sous-secrétaire  d'Etat  aux  Colonies,  de  faire  expérimenter 
dans  les  colonies  où  une  action  militaire  est  en  cours  (Souto, 
Tonkin,  Dahomey,  Madagascar),  des  rations  accélératrices  dont  la 
formule  fût  légèrement  modifiée  pour  les  rendre  plus  nutritives. 
Chaque  galette  fût  portée  au  poids  de  15  gr.  environ,  pour  les  rendre 
plus  résistantes  au  choc,  et  renforcée  de  poudre  de  viande.  De  cette 
façon,  tous  les  aliments  se  trouvaient  réunis  sous  le  plus  petit 
volume  possible. 

Voici  la  formule  de  ces  galettes  coloniales  destinées  à  remplacer 
au  besoin  tout  autre  aliment  en  face  de  l'ennemi  : 


pour  chaque  galette 
de  15  gr. 


)    —     de  viande   2.50 

j  Sucre   2.50 

'i  Farine  et  aromates  ...  8.50 


Poudre  de  Kola   Ier50 


15é^00 
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Voici  enfin  le  seul  rapport  qui  me  soit  parvenu  sur  ces  expé- 
riences :  il  a  tniit  à  des  mouvements  exécutés  par  des  troupes 
d'infanterie  de  marine  marchant  de  Diégo-Suarez  vers  le  centre 
de  l'île  de  Madagascar  : 


Infanterie  de  marine.  —  Bataillon  de  Diégo-Suarez. 

Rapport  sur  l'expérience  relative  aux  galettes  accélératrices. 

»  En  exécution  des  ordres  donnés  par  le  lieutenant-colonel  com- 
mandant supérieur  des  troupes  à  Diégo-Suarez,  l'expérience  rela- 
tive aux  effets  produits  par  les  Rations  accélératrices  a  été  faite 
dans  les  conditions  suivantes. 

Il  a  été  formé  un  détachement  comprenant  : 

Le  chef  de  bataillon, 

Un  capitaine, 

Un  sous-lieutenant, 

Un  adjudant, 

4  sergents, 

7  caporaux, 
105  soldats, 

8  mulets  d'artillerie, 

Ce  détachement  devait  exécuter  une  marche  de  trois  jours,  les 
16,  17  et  18  mars,  c'est-à-dire  en  plein  hivernage,  les  hommes  por- 
tant la  charge  de  campagne,  moins  les  couvertures  chargées  sur  les 
mulets,  et  seulement  deux  paquets  de  cartouches  avec  35  galettes 
accélératrices. 

»  16  Mars.  —  Départ  d'Antsirane  à  o  h.  30  du  matin.  Temps 
lourd,  chaud,  humide.  Grande  halte  à  9  heures,  au  bord  de  la  rivière 
des  Caïmans.  Passage  à  gué  à  3  h.  30  du  soir,  ascension  jusqu'à 
Mahotoinzo;  arrivée  au  bivouac  à  5  h.  30.  Marche  de  la  journée  23 
kilomètres,  ascension  de  200  mètres.  Régime  ordinaire.  Les  hommes 
ont  mangé  6  galettes  (deux  avant  le  départ  et  une  d'heure  en  heure  de 
marche  :  en  tout  9  gr.  de  Kola.)  Nuit  chaude.  Impossible  de  rester 
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SOUS  les  teutes  et  de  dormir,  à  cause  de  la  quantité  prodigieuse 
et  de  la  malignité  des  moustiques.  Les  hommes  piétinent, 
s'énervent,  prennent  du  café  à  3  heures  du  matin. 

»  17  Mars.  —  Départ  du  bivouac  de  MahoLoinzo  à  4  h.  30.  Nuit 
obscure  pendant  la  première  heure  de  marche  ;  sentier  à  peine  per- 
ceptible dans  les  hautes  herbes.  Temps  chaud  avec  quelques  inter- 
valles de  brise  sur  les  plateaux.  A  dix  heures,  grande  halte  aux 
bordsduSackaramy,  bivouac  très  réconfortant. Treize  hommes  restés 
en  arriére  rejoignent  entre  10  h.  et  11  h.  30.  Tout  le  détachement 
dort  d'un  bon  sommeil  aussitôt  après  le  déjeuner.  Reprise  de  la 
marche  à  3  h.  Arrivée  au  bivouac  de  la  Montagne  d'Ambre  à  5  h. 
sans  traînards.  La  pluie  tombe  torrentielle  jusqu'à  10  heures  du 
soir.  Impossibilité  presque  absolue  d'allumer  les  feux. 

»  La  marche,  dans  celte  journée,  a  été  de  25  kilomètres,  l'ascen- 
sion de  650  mètres. 

»  Les  hommes  n'ont  reçu  ni  viande  ni  vin.  Leur  régime  a 
comporté  du  pain,  du  riz,  le  café  et  15  galettes  (en  tout  22  gr.  50 
de  Kola).  Nuit  belle  à  partir  de  10  heures  du  soir,  mais  très 
fraîche. 

»  18  Mars.  —  Le  bivouac  de  la  montagne  d'Ambre  est  levé  à 
4  h.  30  ;  la  marche  commence  à  5  heures  rendue  très  pénible  par 
la  brousse  qui  est  mouillée  et  haute,  par  de  grosses  pierres,  par 
l'obscurité.  Le  sentier  détrempé  est  très  glissant  ;  chute  d'houimes. 
Les  animaux  ralentissent  la  marche.  Une  fois  le  jour  levé,  le  déta- 
chement marche  avec  beaucoup  d'entrain  et  d'ensemble  jusqu'à  9 
heures  du  matin.  La  dernière  heure  dépensée  sur  le  plateau 
découvert  de  Mahotoinzo,  que  l'on  voit  de  trop  loin,  est  excessive- 
ment pénible  à  cause  de  l'ardeur  du  soleil  et  du  manque  de  brise. 
Deux  coups  de  chaleur  se  produisent. 

))  A  dix  heures,  arrivée  à  Mahotoinzo.  Bivouac  jusqu'à  3  heures. 

»  La  seconde  partie  de  la  marche  de  Mahotoinzo  à  Antsirane 
s'est  faite  par  un  beau  temps.  Arrivée  à  6  heures.  Ce  jour  là  35  kilo- 
mètres, pas  de  viande  distribuée.  La  ration  de  vin  a  été  donnée  et 
bue  à  Mahotoinzo. 

»  Durant  ces  3  journées,  qui  ont  compté  certainement  parmi  les 
plus  pénibles  de  l'hivernage,  il  y  a  eu  trois  hommes  assez  malades 
pour  inspirer  quelques  inquiétudes,  quoi  qu'ils  se  soient  rétablis 
aussitôt  après  le  retour.  La  marche  n'a  eu  pour  conséquence  aucune 
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entrée  à  l'hôpital,  et  les  exemptions  de  service  qu'elle  a  détermi- 
nées ont  eu  pour  cause  des  blessures  aux  pieds  et  des  accès  de 
lièvre  assez  bénins,  qui  n'étaient  que  la  manifestation  d'un  impa- 
ludisme acquis  à  la  Réunion, 

»  Il  y  a  lieu  de  remarquer  que  l'effort  dépensé  a  été  demandé  à  des 
hommes  dont  l'entraînement  à  la  marche  avait  été  presque  entière- 
ment interrompu  depuis  2  mois,  à  cause  de  la  température. 

»  Il  paraît  difficile  de  faire,  en  constatant  ce  résultat,  une  part 
exacte  à  la  discipline,  à  l'énergie  de  la  troupe,  et  aux  galettes  accé- 
lératrices. Mais  on  peut  affirmer  que  celles-ci  ont  joué  un  rôle 
important. 

»  La  troupe  répugne,  et  non  sans  motifs,  à  être  l'objet  d'expérien- 
ces en  matière  d'alimentation;  les  galettes  étaient  suspectes  et  il 
était  à  prévoir  que  beaucoup  de  soldats  chercheraient  à  se  dérober 
à  l'obligation  d'en  user.  Cette  répugnance  instinctive  a  été  vaincue 
chez  la  plupart  ;  mais  chez  un  certain  nombre,  aux  heures  chaudes, 
la  déglutition  de  ce  biscuit  devenait  impossible,  bien  qu'ils  recon- 
nussent l'effet  utile  de  cet  aliment.  Les  galettes  se  consommaient 
d'heure  en  heure  à  chaque  halte  ;  beaucoup  de  soldats  ne  pouvaient 
avaler  la  troisième  et  les  suivantes  qu'en  les  accompagnant  d'une 
gorgée  d'eau  ou  d'un  autre  liquide. 

»  Il  n'était  pas  sensible  que  la  consommation  des  galettes  dimi- 
nuât l'appétit  pour  le  repas  du  matin.  Mais  cet  effet,  accru  peut-être 
pai-  la  fatigue,  était  très  appréciable  au  repas  du  soir.  Beaucoup 
d'hommes  affirment  que  la  soif  n'est  pas  diminuée  ;  je  crois  que  sans 
les  galettes  ils  auraient  bu  et  souffert  davantage. 

»  Il  était  très  évident  aussi  que  la  digestion  des  galettes  avait 
une  influence  sur  le  sommeil,  qui  était  rendu  moins  lourd,  qui  était 
moins  impérieux  le  soir  et  plus  facilement  interrompu  le  matin 
bien  avant  le  jour.  Je  considère  comme  un  effet  très  remarquable 
des  galettes,  que  la  marche  pénible  de  la  matinée  du  17  ait  pu  être 
exécutée  comme  elle  l'a  été,  après  l'insommie  agitée  de  la  nuit  passée 
au  bivouac  de  Mahotoinzo. 

»  Mon  opinion  personnelle,  celle  des  deux  officiers  qui  mar- 
chaient avec  moi,  et  l'opinion  dominante  dans  le  détachement,  sont 
que  les  galettes  accélératrices  produisent  des  effets  excellents,  infini- 
ment supérieurs  à  ceux  du  café,  comme  stimulant  pour  une  dépense  de 
forces  de  quelque  durée. 
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»  Il  y  a  certainement  aussi  à  leur  attribuer  les  effets  d'un  stimu- 
lant agissant  sur  l'humeur  des  troupes  en  marche,  mais  ce  ne  sont 
point  deseffets  directs  ;  ils  sont  consécutifs  à  ce  sentiment  de  sécurité 
que  ressent  le  marcheur  qui  est  ou  qui  se  croit  prémuni  contre  les 
douleurs  physiques  de  la  marche  et  de  la  soif  (1).  Une  troupe  qui 
mangerait  des  galettes  pour  rester  de  pied  ferme  ou  qui  n'aurait 
pas  à  dépenser  plus  de  forces  qu'à  l'ordinaire  ne  serait  certainement 
pas  mise  en  belle  humeur  ;  le  fait  d'avaler  une  ou  plusieurs  de  ces 
galettes  ne  procure  certainement  aucune  des  satisfactions  sen- 
suelles, qui  proviennent  quelquefois  du  café,  du  tabac,  de  l'alcool 
ou  de  l'opium. 

»  Où  l'erreur  serait  grande,  ce  serait  considérer  les  galettes  non 
plus  comme  un  accessoire  mais  comme  un  élément  important  de 
l'alimentation.  L'expérience  que  nous  venons  de  faire  ne  prouve  pas 
qu'on  peut  donner  aux  troupes  en  marche  des  galettes  au  lieu  de 
viande  et  de  vin.  Ces  galettes  coupent  un  peu  l'appétit,  mais  elles 
ne  nourrissent  pas,  et  ceux  qui  mènent  une  vie  tant  soit  peu  active 
comprendront  bien  que,  n'avoir  pas  faim  et  avoir  dîné  sont  deux 
choses  fort  différentes.  En  ce  qui  me  concerne,  j'avais  admis  dans 
mon  programme  la  privation  de  viande  pour  les  journées  du  17  et 
du  18,  mais  avec  l'intention  bien  arrêtée  de  sacrifier  une  tête  du 
bétail  administratif  qui  paît  à  la  montagne  d'Ambre,  pour  peu  que 
ma  troupe  en  éprouvât  le  besoin.  Mais,  la  sollicitude  des  comman- 
dants de  Compagnie  et  la  méfiance  des  soldats  ont  rendu  ce  sacrifice 
inutile,  et  on  ne  s'étonnera  pas  que,  le  soir  du  17,  quelque  charcuterie 
ne  soit  trouvée  au  fond  des  sacs,  fort  à  propos  d'ailleurs  pour  rem- 
placer le  riz  que  la  pluie  nous  empêchait  de  faire  cuire.  J'insiste  sur 
ce  point,  et  cela  n'est  pas  hors  de  saison,  eu  égard  à  la  facilité  que 
l'emploi  des  galettes  donnerait  au  service  administratif  pour  l'ali- 
mentation en  campagne.  A  peine  ces  galettes  ont-elles  paru,  et 
déjà  cette  tendance  se  manifeste,  car  le  chef  du  service  administratif 
à  Diégo-Suarez,  affirme  que  «  dans  la  pensée  ministérielle  »  les 

(1)  M.  le  commandant  Puel,  dans  ses  recherches  des  causes  de  la  bonne 
humeur  et  la  gaîté  du  soldat,  et  en  l'attribuant  exclusivement  à  une  inlluence 
morale,  fait  une  part  trop  large  à  la  suggestion.  Il  n'est  pas  douteux,  comme  l'ont 
constaté  la  plupart  des  observateurs  non  prévenus,  déjà  cités,  que  le  Kola  donne 
de  la  gaîté,  de  l'entrain  et  excite  la  bonne  humeur.  C'est  un  des  côtés  les  plus 
importants  de  son  action  physiologique  et  qui,  à  lui  seul,  imposerait  déjà  son  appli- 
cation à  la  stratégie  militaire. 
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galettes  accélératrices  distribuées  pour  uotre  marche  devaient 
remplacer  certaines  denrées.  Je  n'ai  pas  l'honneur  de  connaître  la 
«  pensée  ministérielle  »  el  j'ai  vainement  cherché  ce  que  c'est,  dans 
les  règlements  sur  les  subsistances  et  dans  les  circulaires  sur  les 
galettes  Heckel,  mais  j'ai  peine  à  la  croire  coupable  d'une  telle 
préméditation.  D'autre  part  si  le  Conseil  de  Santé  estime  que  quel- 
ques galettes  aideront  à  la  patience  d'une  troupe  qui  attend  des 
vivres  ou  qui  reçoit  de  la  viande  gâtée,  il  y  a  loin  de  celte  opinion  à 
une  prescription  antihygiénique.  On  ne  joue  pas  avec  la  santé  des 
hommes. 

»  Pour  conclure,  je  crois  que  l'expérience  qui  vient  d'être  faite 
affirme  la  valeur  des  galettes  accélératrices  comme  stimulant,  du 
moins  dans  un  pays  chaud,  par  des  chemins  difficiles,  et  pour  une 
troupe  placée  dans  des  conditions  mauvaises  pour  la  marche,  c'est- 
à-dire  non  entraînée  et  débilitée  par  les  fièvres  :  ces  galettes  seront 
une  ressource  inappréciable  quand  il  faudra  donner  un  bon  coup  de 
collier.  Je  crois  que  nous  devrions  en  avoir  un  large  approvisionne- 
ment, mais  que  la  réalisation  de  ce  vœu  ne  devra  pas  empêcher  le 
service  administratif  de  continuer  à  assurer  la  saine  et  complète 
alimentation  des  troupes  avec  la  sollicitude  dont  il  fait  preuve 
journellement  ». 

A  Antsirane,  le  20  Mars  1891. 

Le  Chef  de  Bataillon, 
Signé  :  Mourey. 

«  Je  partage  entièrement  l'opinion  exprimée  par  le  commandant 
Mourey  ;  les  galettes  accélératrices  paraissent  être  un  adjuvant  très 
utile  pour  les  marches,  mais  ne  sauraient  être  substituées,  sans 
'      inconvénients  sérieux,  aux  principales  denrées  de  la  ration  ». 

Le  Lieutenant  Colonel  Commandant  supérieur  des  Troupes, 
Signé  :  0.  Puel. 

On  remarquera  que  les  Rations  coloniales  sont  considérées  dans 
le  rapport  ci-joint  comme  insuffisamment  nutritives  :  24  de  ces 
galettes,  prises  en  12  heures  de  marche,  contiennent  cependant 
60  gr.  de  poudre  de  viande,  qui,  on  le  sait,  équivaut  à  4  fois  son 
poids  de  viande  fraîche  dépouillée  de  sa  graisse  et  de  ses  déchets, 
c'est-à-dire  à  250  gr.  de  chair  musculaire  :  or,  c'est  là  le  poids  en 
viande  de  la  ration  d'un  soldat.  On  est  conduit  dès  lors  à  admettre 
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que  c'est  le  petit  volume  des  aliments  ingérés  dans  les  24  galettes 
qui  ne  donne  pas  la  sensation  de  la  satisfaction  par  la  plénitude 
de  l'estomac.  Il  faudrait  achever  de  remplir  cet  organe  avec  du  pain 
pour  déterminer  le  sentiment  de  satiété  qui  fait  absolument  défaut 
après  l'emploi  des  Rations  condensées  coloniales. 

Pour  terminer  la  série  des  applications  que  j'ai  cru  devoir  faire 
de  l'alimentation  au  Kola  en  temps  de  guerre,  je  dois  maintenant 
parler  de  l'introduction  de  cette  graine  dans  le  régime  des  chevaux 
et  des  mulets  de  l'armée,  en  campagne.  J'y  ai  été  conduit  par  les 
considérations  suivantes. 

On  donne  aux  chevaux  et  aux  mulets,  sous  forme  d'avoine,  un 
excitant  du  système  nerveux  qui  est  Vavénine.  En  temps  de  guerre, 
un  cheval  doit  porter  sur  ses  épaules  une  provision  de  cette  gra- 
minée  suffisante  pour  quatre  journées,  ce  qui  retarde  la  rapidité  de 
sa  marche.  Cette  répartition  est  ainsi  faite  d'après  les  règlements 
actuels  : 

(  hussards  J 

Cavalerie  légère..  .|  chasseurs    \     ^-       d'avoine  :  en  4  jours  =  k. 
(  dragons  ) 

Cavalerie  de  ligne  |  cuirassiers  ^     ^'       d'avoine  :  en  4  jours  =  16  k.  600. 


Or,  le  poids  que  supportent  les  chevaux,  tant  de  la  cavalerie 
légère  que  de  celle  de  ligne,  a  besoin  d'être  diminué,  afin  d'assurer 
la  rapidité  des  mouvements  :  c'est  le  grand  desideratum  à  une 
époque  où  le  véritable  service  de  la  cavalerie  consiste  à  éclairer  les 
armées  en  marche.  Dans  ces  conditions,  j'ai  pensé  qu'on  pourrait, 
par  un  artifice,  remplacer,  partiellement  au  moins,  l'avoine  par  le 
Kola.  Pour  y  arriver,  j'ai  donné  la  formule  d'une  galette  comprimée 
à  base  de  Kola,  composée  d'avoine,  de  lin  et  de  blé,  sous  des 
proportions  telles  que  le  Kola  y  fût  représenté  par  30  °/o  de  leur 
poids.  Le  mélange  se  fait  assez  aisément  en  employant  de  la  farine 
de  lin,  qui  donne  aux  galettes  de  la  cohésion;  on  y  met  aussi 
peu  d'eau  que  possible  et  ou  comprime  le  tout  à  la  presse 
hydraulique.  Si  on  donne  à  la  galette  la  forme  ronde  ou  carrée,  on 
arrive  à  pouvoir  introduire  aisément  40  de  ces  galettes,  du  poids  de 
250  gr.,  dans  le  sac  à  avoine  qui  se  place  en  travers,  au-devant  de 
la  selle,  sous  forme  d'un  gros  boudin.  C'est  la  provision  suffisante 
pour  4  jours,  car  le  cheval  ou  le  mulet  se  contente  de  9  de  ces 
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galettes  par  jour,  en  ayant  soin  d'achever  le  remplissante  de 
l'estomac  de  l'animal  par  du  foin  ou  de  la  paille,  qu'on  trouve  tou- 
jours aisément,  même  en  temps  de  guerre  (1).  Ces  galettes  ont  été 
expérimentées,  sur  l'ordre  de  différents  ministres  de  la  guerre, 
soit  au  quartier,  soit  pendant  les  périodes  des  grandes  manœuvres, 
par  différents  corps  de  cavalerie.  Je  vais  relater  les  observations 
qui  m'ont  été  communiquées  :  mais  je  dois  donner  la  priorité, 
en  raison  de  son  importance,  à  celle  que  je  dois  à  M.  le 
professeur  Samson,  et  qui  établit  scientifiquement  le  degré  de  nutri- 
tion de  ces  galettes  pour  chevaux  et  leur  action  neuromusculaire. 

D'une  façon  générale,  durant  ces  expériences,  disons-le  une  fois 
pour  toutes,  les  galettes  étaient  distribuées  aux  chevaux  ou  mulets 
de  la  manière  suivante  :  deux  comprimés  le  matin,  avant  le  départ, 
quatre  à  la  première  étape,  vers  midi,  et  ti^ois  à  5  heures  du  soir. 
Mais  cette  répartition  n'avait  rien  d'absolu  et  il  était  recommandé 
de  la  régler  d'après  les  heures  de  travail  imposées  à  l'animal,  en 
tenant  rigoureusement  compte  de  ce  fait  que  l'effet  utile  ne  se 
produit  guère  qu'une  heure  après  leur  ingestion.  Il  est  du  reste 
facile,  quand  la  marche  dure  une  journée  entière,  d'en  espacer 
l'emploi  d'heure  en  heure.  Rien  de  plus  aisé,  en  effet,  pour  le  cavalier 
que  de  mettre  pied  à  terre,  et,  sans  débrider,  d'en  faire  manger  une 
au  cheval,  dans  le  creux  de  la  main,  en  ayant  soin  de  la  casser 
(ce  qui  se  fait  sans  effort)  en  morceaux  de  la  grosseur  d'une 
noix.  L'animal,  quoique  très  délicat,  s'habitue  très  rapidement 
à  cette  forme  d'alimentation  et  en  devient  même  très  friand. De  plus, 
ces  galettes,  quand  elles  sont  bien  préparées,  sont  très  cohérentes 
par  elles-mêmes  et  ne  s'effritent  pas  dans  le  sac  à  avoine. 

Lettre  de  M.  Sanson,  professeur  à  l'Ecole  d'Alfort  et  à  l'Institut 
agroninnique,  à  M.  le  Di^Heckel,  concernant  l'expérimentation 
scientifique  de  ses  Rations  accélératrices  pour  chevaux. 

Paris,  44,  avenue  de  l'Observatoire,  8  décembre  1886. 

«  Monsieur  et  très  honoré  Collègue, 

»  Je  m'empresse  de  vous  faire  connaître  le  résultat  de  mes 
recherches  sur  vos  galettes  accélératrices. 

(1)  De  celle  façon,  le  cheval  porte  en  moyenne  9  Idlogr.  de  galettes,  au  lieu  de 
17  kilogr.  au  maximum  et  de  15  kilogr.  au  minimum,  en  avoine. 
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»  Vous  connaissez  pent-ôtre  le  disposilif  expérimental  qui  me  sert 
à  constater  l'action  d'une  substance  sur  l'excitabilité  neuro-muscu- 
laire. On  cherche  d'abord  à  déterminer  l'intensité  du  courant  induit 
qui  n'est  plus  capable  de  mettre  en  jeu  l'excitabilité  normale  du 
sujet.  Chez  le  cheval  qui  nous  a  servi,  celte  intensité  correspond 
au  courant  que  donne  la  bobine  à  chariot  de  Dubois-Raymond, 
lorsque  le  chariot  était  arrivé  à  un  écartement  de  0™,45.  Il  est 
clair  que  si,  après  que  le  sujet  a  ingéré  la  substance  en  expérimen- 
tation, ce  môme  courant  suffit  pour  provoquer  la  contraction  mus- 
culaire, on  pourra  conclure  que  son  excitabilité  a  augmenté  et 
que  l'augmentation  est  due  à  l'action  de  la  dite  substance  sur  le 
système  nerveux. 

»  Quinze  minutes  après  que  notre  sujet  eut  mangé  2  galettes, 
son  excitabilité  a  été  explorée  à  l'aide  du  courant  indiqué.  Elle 
s'est  montrée  nulle. 

»  Vingt-cinq  minutes  après,  elle  a  paru  exister  mais  encore  très 
faible  et  obscure.  Quarante  minutes  après,  l'application  des  exci- 
tateurs a  provoqué  des  contractions  nettes  et  énergiques. 

»  Cinquante  minutes  après,  les  contractions  sont  encore  plus 
promptes  et  non  moins  énergiques.  Une  heure  après,  l'excitation  est 
la  même  lorsqu'on  écarte  la  bobine  à  0™17  ;  1  heure  15  après, 
l'excitant  n'est  plus  efficace  à  0^16. 

»  1  heure  45  après,  il  ne  l'est  plus  à  O^IG,  mais  il  est  encore  à 
0">15. 

»  2  heures  après,  action  nulle  ;  l'excitabilité  artificielle  a 
disparu. 

»  En  résumé,  il  résulte  de  l'expérience  que:  l'action  de  l'aliment 
sur  l'excitabilité  neuro-musculaire  est  évidente  ;  qu'elle  s'est  fait 
sentir  nettement  40  minutes  après  son  ingestion  et  qu'elle  a  duré 
environ  une  heure. 

»  J'ai  voulu  aussi  me  mettre  en  mesure  d'exprimer  la  valeur 
nutritive  des  galettes.  A  cet  effet,  l'analyse  a  été  faite  à  mon  labora- 
toire, et  voici  la  composition  immédiate  que  nous  avons  cons- 
tatée : 
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Matières  solubles  dans  l'éther   10,05 

Protéine  brute  (az.  x  6  25)   20,12 

Matières  solubles  dans  l'éther   3  » 

Extractifs  non  azotés   43,17 

Cellulose  brute   19,90 

Cendres   3,76 

100 


»  On  peut  estimer  d'après  cela,  que  la  valeur  nutritive  est  à  peu 
près  double  decelle  des  avoines  moyennes.  On  leur  accorde  12  „/" 
de  protéine  brute  ;  mais  comme  elles  contiennent  25  %  d'eau,  et 
comme  leur  digestibilité  est  certainement  inférieure  en  raison  de 
ce  que  leur  relation  nutritive  est  1/2,  tandis  que  celle  des  galettes 

,,      ,      .        r.  nr.    /    3  X   43.17  2,29  \ 

leur  donne  celle  de  1  :  2.29  (  g„  _       =  :  par  ces  raisons, 

on  est  autorisé  à  admettre,  comme  vous  l'avez  fait  d'ailleurs,  qu'un 
poids  de  vos  galettes  peut  être  substitué  à  un  poids  au  moins 
double  d'avoine.  La  seule  différence  entre  les  deux  aliments,  est 
que  l'effet  de  l'avoine  se  fait  sentir  un  peu  plus  tôt. 

»  Voilà,  Monsieur,  les  faits  que  je  suis  heureux  de  pouvoir  vous 
transmettre.  J'ai  l'intention  de  les  communiquer  demain  à  la 
Société  Centrale  de  médecine  vétérinaire,  à  cause  de  leur  impor- 
tance, et  j'espère  que  vous  n'y  verrez  pas  d'inconvénient. 
»  Veuillez  agréer,  etc.  . 

»  Signé:  A.  Sanson.  » 

4'  Corps  d'Armée.  —  26'  Régiment  d'Artillerie. 

((  Le  Mans,  25  Septembre  1887. 

»  Conformément  à  un  ordre  ministériel  transmis  le  9  août  1887, 
par  le  général  commandant  le  4^  corps  d'armée,  une  Commission 
composée  de  MM.  Goetzmann,  capitaine  en  premier;  Curnier,  lieu- 
tenant en  premier  ;  Causé,  vétérinaire  en  second,  a  été  constituée, 
le  18  Août,  au  26^  régiment  d'artillerie,  avec  mission  d'expéri- 
menter les  galettes  accélératrices  du  docteur  Heckel,  et  d'en 
déterminer  les  qualités  nutritives.  Mille  galettes  pesant  cha- 
cune 200  grammes  environ,  ont  été  mises  gracieusement  par 
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l'inventeur,  à  la  disposition  de  la  commissioo,  qui  les  a  fait  con- 
sommer, eu  remplacement  de  la  ration  d'avoine,  par  10  chevaux  de 
la  6«  batterie,  pendant  la  période  des  grandes  manœuvres. 

»  Les- expériences  ont  duré  10  jours  :  avant  la  distribution,  les 
galettes  étaient  coupées  à  la  main  en  fragments  de  la  grosseur 
d'une  noix  ;  chaque  cheval  recevait  10  galettes,  4  le  matin,  3  à 
midi,  et  3  le  soir. 

»  Cette  alimentation  spéciale  a  été  facilement  acceptée  parles 
chevaux  désignés,  qui,  pendant  la  durée  des  essais  n'ont  jamais  été 
incommodés,  n'ont  rien  perdu  de  leur  eml)onpoint  ni  de  leur 
énergie,  et  sont  restés  dans  un  état  aussi  satisfaisant,  à  tous  les 
points  de  vue,  que  celui  des  animaux  nourris  à  l'avoine. 

»  Il  convient  toutefois  de  faire  remarquer  (jue  les  galettes  se 
sont  émiettées  facilement  pendant  le  transport,  et  qu'il  faut 
remédier  à  cet  inconvénient. 

»  En  l'ésumé,  les  observations  faites  pendant  les  expériences, 
tendent  à  prouver  que  les  galettes  accélératrices  du  docteur  Heckel 
contiennent  tous  les  éléments  dont  les  chevaux  ont  besoin  pour 
conserver  leur  embonpoint  et  leur  énergie.  La  ration  journalière  a 
un  poids  et  un  volume  très  réduits;  elle  pèse  2  kilogrammes,  au 
lieu  de  5  kilogrammes  600  gr.,  poids  de  la  ration  d'avoine  pour 
l'artillerie.  C'est  là  un  avantage  précieux  au  point  de  vue  de  l'ali- 
mentation des  chevaux  en  campagne. 

)i  Les  Membres  de  la  Commission, 
»  Signé  :  Goetzmann,  Curnier,  Caussé.  » 

Appréciation  de  M.  AuREGGio,  médecin  vétérinaire  au  11«  Régi- 
ment d'artillerie,  à  Versailles  (Extrait  d'un  article  intitulé  : 
«  Le  problème  de  la  marche  des  troupes,  »  inséré  dans  la  Revue  du 
Cercle  Militaire,  n"  17,  2^  année,  24  Avril  et  l^r  Mai  1887). 

«  Nous  croyons  qu'il  est  absolument  nécessaire  de  revenir  sur 
la  question  du  biscuit  fourrage  et  mieux  du  biscuit  d'avoine.  N'ou- 
blions pas  que  l'armée  allemande  possède  une  galette  d'avoine  de 
mobilisation  et  que  les  fabriques  de  conserves  d'aliments,  notam- 
ment celles  de  Mayence,  préparent  constamment  des  quantités  de 
conserves  pour  hommes  et  des  galettes  d'avoine  pour  chevaux. 

»  A  ce  propos,  nous  signalerons  la  récente  découverte  du  doc- 


LES  KOLAS  AFRICAINS 


367 


teur  Heckel,  professeur  à  la  Faculté  des  sciences  de  Marseille,  qui 
a  créé,  en  vue  de  ralimentation  des  chevaux  de  guerre  en  campa- 
gne, particulièrement  devant  l'enuomi,  des  galettes  dites  conden- 
sées accélératrices.  Uu  kilogramme  de  ces  galettes  nourrit  comme 
deux  kilogrammes  d'avoine.  Cela  est  d'une  importance  cousidéra- 
ble  pour  les  chevaux  de  l'armée  qui  doivent  porter  eux-mêmes 
leur  ration  alimentaire,  surtout  dans  les  moments  critiques  des 
opérations  de  guerre.  Réduire  la  charge  à  la  moitié,  de  ce  chef, 
serait  un  progrès  méritant  la  plus  grande  attention.  » 

Expérimentation  du  commandant  Devos,  au  40«  de  ligne,  à  Privas, 

en  Décembre  1885. 

«  La  Ire  expérience  a  eu  lieu  mercredi  23  Décembre.  Sept 
"chevaux  de  races  différentes,  de  tailles  diverses,  ont  pris  part  à 
l'expérience.  Les  cavaliers  étaient  les  capitaines  Eglofï,  Dubrey, 
Bourret,  Cloris,  Faure,  le  docteur  Cazalas  et  moi-même. 

I)  Les  animaux  n'ont  pas  mangé  d'avoine  depuis  le  22  au  matin 
jusqu'au  23  au  soir.  La  ration  de  galettes  accélératrices  leur  a  été 
donnée  de  la  manière  suivante  :  3  galettes  au  repas  du  soir  le  22; 

3  à  5  heures  du  matin,  le  23  ;  3  le  même  jour,  à  7  h.  1/2  du  matin, 
et  les  3  dernières  pendant  le  reposa  midi;  paille  et  foin  comme 
d'habitude.  A  la  rentrée,  les  chevaux  ont  repris  leur  alimentation 
ordinaire. 

»  Notre  petit  groupe,  parti  à  9  heures  du  matin,  s'arrêtait  à 
11  heures  3/4,  après  avoir  parcouru  26  kilom.  De  11  heures  3/4  à 
1  heure  50,  déjeuner  et  repos,  puis  départ  pour  Privas,  et  arrivée 
dans  cette  ville,  à  4  heures,  après  19  kilom.  de  parcours.  C'est  donc 
une  distance  totale  de  45  kilom.  parcourue  en  5  heures,  soit  une 
vitesse  de  9  kilom.  à  l'heure. 

»  Samedi  20,  2^  expérience.  —  Rations  données  de  la  manière 
suivante  :  4  galettes  le  25  à  3  heures  ;  4  le  26  à  7  heures  du  matin  ; 

4  à  10  heures.  Départ  à  midi,  rentrée  à  3  heures,  parcours  33  kilom., 
donc  11  kilom.  à  l'heure. 

»  Nous  considérons  ces  résultats  comme  très  bons  :  nos  chevaux 
étaient  mous  pour  la  plupart,  et  de  plus  ils  n'avaient  guère  été 
montés  qu'au  pas,  depuis  deux  mois,  par  les  ordonnances. 

»  Conc/»-s/o/t.Lesgalettes  remplacent  l'avoine,  donnent  des  jambes 
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aux  chevaux.  Ces  animaux  eu  sont  friands;  elles  n'ont  aucune 
action  nuisible  sur  la  santé;  enfin  nos  hètes  n'ont  éprouvé  aucune 
fatigue  après  les  sorties  auxquelles  elles  sont  cependant  loin  d'être 
habituées. 

»  Privas,  le  28  décembre  1885. 

«  Signé:  Cominandaiit  Dhvos.  » 

Observations  de  M.  Pioton,  receveur  des  contributions  indirectes 

à  Souvigny  (Allier). 

«  Je  me  suis  adressé  à  M.  Heckel,  à  Marseille,  dont  je  suivais 
depuis  longtemps  les  travaux  avec  intérêt  ;  et  il  a  mis  gracieuse- 
ment à  ma  disposition  40  galettes  pour  chevaux. 

»  Je  dois  dire  que  j'ai  eu  de  la  peiue  pour  en  faire  prendre  à 
mon  cheval,  qui  en  est  aujourd'hui  très  friand  :  j'en  ai  perdu 
quelques-unes  pour  lui  apprendre  à  en  manger. 

»  Le  20  juin  courant,  avec  2  galettes  seulement,  je  faisais  une 
expérience  préalable;  antérieurement  mon  cheval  avait  fait  : 

»  Le  l"""  juin,  30  kilom.  ;  le  8  juin,  30  kilom.  ;  le  19  juin,  40  kil. 

»  Le  20  juin,  sans  autre  nourriture  que  de  la  paille  et  5  litres 
d'avoine  au  départ,  je  faisais  le  même  jour  les  5°  et  6«  tournées, 
d'un  coup,  en  une  course  de  64  km.;  et,  pour  cela  il  n'a  fallu 
donner  à  mon  cheval,  en  sus  des  aliments  ci-dessus,  que  deux 
galettes  de  Kola  seulement,  de  chacune  250  gr.  J'ai  toujours 
marché  avec  une  vitesse  moyenne  de  14  km.  à  l'heure.  11  faisait,  ce 
jour-là,  une  chaleur  lorride,  mou  cheval  n'a  pas  sué;  il  avait,  au 
retour,  beaucoup  plus  d'action  qu'au  départ;  et,  en  arrivant,  il 
n'était  pas  fatigué. 

»  Je  me  résume  :  il  est  maintenant  certain  qu'avec  les  galettes 
au  Kola,  administrées  à  un  cheval,  on  active  sa  marche  et  on  pro- 
longe la  durée  de  sa  résistance  à  la  fatigue.  Les  vibrations  mus- 
culaires sont  plus  nombreuses  et  plus  énergiques. 

»  Signé  :  Pioton.  » 

Rapport  sur  les  Rations  condensées  accélératrices  du  D""  Hegrel, 
pour  chevaux,  par  M.  Prévost,  vétérinaire  militaire. 

«  Le  19  mars  dernier,  M.  le  docteur  Heckel  a  bien  voulu,  sur 
notre  demande,  nous  adresser  gracieusement  un  certain  nombre 
de  galettes. 
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»  Sou  invention  étant  à  peu  près  connue  de  tous  ceux  qui 
s'intéressent  à  l'hygiène  hippique  militnire,  nous  nous  dispensons 
d'en  taire  la  description. 

»  L'expérience  à  laquelle  nous  avons  procédé  n'a  porté  que  sur 
un  cheval  d'officier  (le  nôtre).  Elle  comportait  la  solution  de  ces 
deux  questions  : 

»  1°  Un  cheval  de  cavalerie  nourri  exclusivement  de  galettes  et 
de  paille  (celle-ci  donnée  à  la  ration  ordinaire),  peut-il  assurer 
pendant  8  jours  le  service  en  campagne? 

»  2°  Peut-on  exiger  de  lui,  s'il  est  accidentellement  alimenté  de 
cette  façon,  des  courses  assez  longues? 

»  Notre  jument,  en  bon  état,  suffisamment  entraînée,  montée 
régulièrement  chaque  jour  (environ  15  km.),  cotée  comme  la 
moyenne  des  chevaux  d'officier  d'artillerie,  fut  pesée  le  21  mars  : 
poids  490  kilog.;  elle  consomme  normalement  très  peu  de  foin. 

22  mars,   9  lableUes,  ralidii  ordinaire  de  paille,  16  km.  en  1  h. 

23  -,      8      —  —  10  1cm.  en  1  h. 

24  —      8      —  —  11  km.  en  1  li. 


31  fin  de  la  nourriture  exclusive  avec  galettes;  pesée  48!)  lui. 

»  L'allure  était  aussi  régulière, aussi  soutenue  qu'avec  l'alimenta- 
tion par  l'avoine.  La  jument  se  montrait  assez  friande  de  galettes  ; 
mais,  nous  devons  à  la  vérité  de  dire  que  contrairement  à  ce  que 
certaines  personnes  prétendent,  et  à  ce  que  nous  avons  cru  remar- 
quer nous  même  au  début,  tous  les  chevaux  n'acceptent  pas  volon- 
tiers le  nouveau  produit. 

»  Il  n'y  a  pas  lieu  détenir  compte  de  ce  dégoût  qui  disparaît  le 
jour  où  la  galette  est  substituée  complètement  aux  grains. 

»  Le  service  de  guerre  ne  consiste  pas  toujours  à  faire  de  longues 
étapes.  Si  quelquefois  des  cavaliers  ont  à  parcourir  des  trajets 
étendus,  très  souvent  les  régiments  avancent  à  petites  journées;  en 
moyenne  13  à  20  kil.  quotidiennement.  Si  on  tient  compte  des  dis- 
tances franchies  et  du  temps  employé  dans  les  observations  ci- 


25 
26 
27 
28 
29 
30 


6 
9 
6 
10 
9 
9 


(•) 

1  h .  de  manège 

1  h.  — 
20  km.  en  1  h.  3/4 
22  km.  en  2  h. 
18  km.  en  1  h.  1/2 


(*)  Impossibilité  absolue  de  sortir  à  cause  du  mauvais  temps. 
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dessus  relatées,  il  est  facile  d'apprécier  les  services  que  pourraient 
rendre  les  galettes  du  docteur  Heckel,  comme  nourriture  acciden- 
telle du  cheval. 

»  2-^  Question.  —  Le  29  avril  ;  la  jument  reçoit  12  tablettes  etsa 
ration  de  paille  ;  elle  parcourt  32  kil.  en  2  heures  50,  sur  une  route 
accidentée. 

Son  allure  était  aussi  franche  au  retour  qu'à  l'allei'. 

Le  lendemain  30  avril  :  ration  9  tablettes,  20  km.  en  2  heures. 

»  Souvent  nous  nous  sommes  supposé  en  campagne  sans  pouvoir 
compter  sur  les  convois,  mais  ayant  à  notre  disposition  des  galettes; 
nous  avons  pu  exiger,  sans  effort,  25  kil.  en  2  heures  1/2,  2  heures 
3/4  avec  9  galettes. 

»  Sans  aucun  doute,  le  docteur  Heckel  ne  saurait  avoir  la  préten- 
tion de  remplacer  totalement,  et  pour  longtemps,  l'avoine  par  son 
produit  ;  ce  qu'il  cherche  surtout,  c'est  permettre  aux  cavaliers, 
que  les  convois  ne  peuvent  rejoindre,  de  continuer  à  assurer  leur 
service  en  faisant  consommer  à  leurs  moutures  des  galettes  et  de 
la  paille  exclusivement. 

»  La  grande  facilité  de  transport,  les  bons  résultats  que  nous 
avons  obtenus  avec  les  rations  condensées,  nous  font  désirer  de  les 
voir  expérimenter  sur  une  grande  échelle,  car  nous  sommes  con- 
vaincu qu'elles  réunissent  beaucoup  des  conditions  qui  sont  à 
rechercher  dans  une  ration  accidentelle. 

»  C'est  pour  la  cavalerie  qu'il  serait  utile  d'avoir  une  ration  que 
nous  appellerions  volontiers  de  «  disette  »,  car  c'est  cette  arme 
surtout,  que  ses  fonctions  stratégiques  exposent  à  être  séparée  de 
ses  convois. 

»  Des  observations  que  nous  avons  faites  sur  l'emploi  des 
rations  condensées,  il  ressort  : 

»  1°  Qu'elles  sont  facilement  transportables  et  se  conservent 
bien  ; 

»  2°  Que  les  chevaux  les  prennent  volontiers  quand  ils  n'ont 
pas  d'avoine  à  leur  disposition  ; 

»  3°  Qu'elles  peuvent  accidentellement  remplacer  l'avoine,  mais 
l'avoine  seulement.  Il  ne  faut  pas  songer,  en  effet,  l'inventeur  d'ail- 
leurs n'a  pas  cette  idée,  à  vouloir  les  substituer  également  au  foin 
et  à  la  paille,  qui,  en  plus  de  leur  rôle  dans  la  nutrition, constituent 
un  lest  indispensable  que  les  galettes  ne  peuvent  procurer. 
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))  4°  Qu'il  serait  utile  de  les  faire  expérimenter  pendant  les 
grandes  manœuvres  dans  les  corps  de  cavalerie  ; 

»  5°  Qu'on  pourrait,  dès  aujourd'hui,  en  donner  en  réserve  aux 
régiments  frontières.  La  consommation  et  le  renouvellement  s'exé- 
cuteraient comme  pour  les  biscuits  et  conserves  de  réserve  à  l'usage 
des  hommes. 

»  Dôle,  le  31  mai  1888.  »  Signé  :  prevost, 

»  Vétérinaire  en  2=  au  7«  escadron  du  train.  » 

Rapport  sur  les  expériences  ordonnées  par  la'  lettre  ministérielle 
du  28  juillet  1888,  concernant  les  Rations  condensées  du  Docteur 
Heckel. 

15«  CORPS  d'armée.  —  lo"  BRIG.   DE  CAVAbERIE.  —  i"'  RÉG.  DE  HUSSARDS. 

«  Marseille,  le  15  août  1888, 

»  Conformément  à  la  lettre  ministérielle  du  28  juillet  dernier,  il 
a  été  nommé  une  commission  composée  de  : 

»  M.  le  chef  d'escadron  Bassac,  président  ;  de  M.  de  Pontevès- 
Sabran,  capitaine  commandant,  et  de  M.  Pader,  vétérinaire  en 
second,  afin  d'expérimenter  sur  des  chevaux  faisant  les  manœuvres 
de  brigade,  les  rationscondensées  de  M.  le  docteur  Heckel.  Nous  avons 
l'honneur  de  rendre  compte  de  la  mission  qui  nous  a  été  confiée. 

»  Nous  renfermant  dans  les  conditions  exposées  dans  la  lettre 
ministérielle,  il  a  été  pris  aux  deux  escadrons  douze  chevaux.  Ces 
chevaux,  tous  en  parfaite  santé,  ont  été  partagés  en  deux  lots  de  six, 
et  placés  côte  à  côte  dans  une  même  écurie  ayant  une  mangeoire 
commune,  mais  bien  conditionnée. 

»  Le  premier  lot  de  six  chevaux  a  été  désigné  pour  consommer 
14  galettes  par  jour,  pendant  3  jours,  en  remplacement  de  l'avoine 
seulement.  La  répartition  des  repas  et  la  distribution  des  rations 
ont  été  organisées  ainsi  qu'il  suit  :  , 

Pour  le  premier  lot  : 

4  Galettes  le  matin,  une  heure  environ  avant  le  départ  pour  la 

manœuvre. 
4      —      à  la  rentrée  de  la  manœuvre. 
6      —      au  repas  du  soir. 
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PoMr  le  deuxième  lot  : 

3  Galettes  le  matin  avant  la  manœuvre, 

2  —      à  la  rentrée. 

3  —      au  repas  du  soir. 

»  L'expérience  a  pu  commencer  le  7  août  au  matin,  la  caisse  con- 
tenant les  rations  étant  arrivée  la  veille.  Les  chevaux  ayant  été  mis 
hors  de  l'écurie,  la  ration  destinée  à  chacun  d'eux  a  été  rompue,  à  la 
main,  en  menus  morceaux  et  placée  dans  la  mangeoire.  Celte 
opération  finie,  tous  ont  été  ramenés  en  même  temps  à  leur  place 
respective.  Dès  le  premier  repas,  les  chevaux  se  sont  précipités  sur 
leur  ration  sans  hésitation  et  l'ont  mangée  en  manifestant  môme 
une  certaine  avidité.  Deux,  cependant,  appartenant  chacun  à  un  lot 
différent,  après  avoir  goûté  de  la  substance,  ont  paru  hésiter  à  con- 
tinuer leur  repas  et  semblaient  rechercher  les  brins  de  foin  qui 
pouvaient  rester  dans  le  râtelier  ;  mais  ils  sont  revenus  à  plusieurs 
reprises  à  leur  ration,  qu'ils  ont  fini  par  manger. 

»  Quand  les  chevaux  sellés  sont  partis  pour  la  manœuvre,  il  ne 
restait  pas  un  seul  morceau  de  galette  dans  la  mangeoire  qui  avai 
été  parfaitement  nettoyée. 

))  Au  deuxième  repas,  tous,  sans  exception,  se  sont  montrés 
également  avides  de  la  dite  substance  et  il  en  a  été  de  même 
jusqu'à  la  fin  des  expériences. 

»  Les  chevaux  du  premier  lot  qui  recevaient  des  galettes  à 
l'exclusion  de  toute  autre  nourriture,  après  avoir  rapidement  mangé 
leur  ration,  paraissaient  inassouvis,  comme  si  l'estomac,  habitué  à 
une  certaine  plénitude,  réclamait  du  lest.  Aussi,  ces  chevaux 
restaient  inquiets  à  la  vue  du  râtelier  de  leurs  commensaux  garni 
de  leur  ration  de  foin  et  de  paille,  et  sôit  surexcitation  due  à  cet 
état  particulier,  soit  excitation  spéciale  due  à  la  nourriture,  les 
chevaux,  même  naturellement  doux,  devenaient  turbulents  et 
querelleurs. 

»  Après  la  manœuvre  qui  a  suivi  le  premier  repas,  cinq  cavaliers 
sur  douze  ont  pu  remarquer  dans  leur  cheval  une  certaine  surexci- 
tation et  une  ardeur  plus  grande  au  travail  ;  les  autres  n'ont  pas 
senti  de  différence  bien  notable. 

»  Mais  à  la  manœuvre  du  deuxième  jour  la  surexcitation  a  été 
générale  et  bien  sensible. 
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»  Tous  les  cavaliers  ont  été  unanimes  dans  la  constatation  de 
l'ardeur  extraordinaire  de  leur  cheval;  les  plus  tranquilles  d'habi- 
tude se  montraient  turbulents  et  quelques-uns,  ne  pouvant  être 
retenus,  se  sont  emportés  à  travers  champs. 

»  Cetteardeur,  due  incontestablemeiità  leur  nourriture  spéciale, 
a  paru  se  maintenir  d'une  manière  encore  assez  sensible  jusqu'au 
deuxième  jour  après  la  cessation  du  régime  et  la  reprise  de  la 
ration  ordinaire. 

»  Pendant  la  durée  du  régimed'expérience,  et  après  sa  cessation, 
il  n'a  été  constaté  d'une  manière  positive  aucun  trouble  dans  les 
grandes  fonctions,  tant  du  côté  des  voies  digestives  que  des  voies 
génito-urinaires. 

»  Comme  conclusion,  cette  expérience  faite  en  temps  de 
manœuvre  permet  de  constater  que  la  galette  Heckel,  du  poids 
environ  de  250  grammes,  de  forme  discoïde  s'adaptant  au  sac 
porte-avoine,  d'une  cohésion  suffisante  tout  en  étant  friable  à  la 
main,  est  d'un  transport  facile  pour  le  cheval  ;  sa  grande  valeur 
nutritive  (sous  un  faible  volume)  déterminée  par  des  expériences 
précédentes,  son  pouvoir  excitant  qui  vient  encore  d'être  manifes- 
tement constaté  et  la  facilité  avec  laquelle  à  peu  près  tous  les 
chevaux  l'acceptent  à  première  vue,  en  font,  sans  présumer  de  sa 
conservation,  un  aliment  qui  peut  avoir  son  utilité  en  campagne, 
soit  comme  pouvant  être  substitué  exceptionnellement  à  l'avoine 
et  même  à  la  ration  complète,  soit  pour  être  donné  comme  adjuvant 
à  la  ration  ordinaire,  dans  le  cas  où  on  a  besoin  d'exiger  du  cheval 
un  effort  considérable  ou  une  dépense  de  force  et  d'ardeur  insolites  ». 

Voici  maintenant  une  observation  plus  importante  qui 
prouvera  la  valeur  de  ces  Rations  au  Kola,  pour  les  chevaux 
en  campagne  : 

Emploi  du  Kola  en  campagne  en  Afrique  tropicale 

Comme  je  l'ai  dit  (p.  78),  M.  le  Rançon  est  un  des  rares  explo- 
rateurs du  continent  africain,  qui  aient  eu  la  prudence  de  se 
pourvoir  d'aliments  au  Kola,  pour  les  consommer  lui-même 
avec  ses  hommes  ou  pour  les  faire  consommer  par  les  animaux 
qui  le  suivaient  durant  un  pénible  voyage  d'exploration. 

Il  en  a  retiré  grand  profit,  ainsi  qu'on  va  le  voir,  pendant 
sa  mission  au  Soudan  et  en  Haute-Gambie.    Voici,  du  reste. 


374 


ÉDOUARO  HECKEL 


commeut  il  apprécie  les  avantages  que  l'Européen,  sous  ces 
climats  torrides  et  éminemment  débilitants,  doit  recueillir  d'un 
usage  méthodique  du  Kola  sous  la  forme  des  Rations  expéri- 
mentées par  l'armée  française  (galettes  pour  hommes  et  galettes 
pour  chevaux).  Ces  observations  réalisent  les  espérances  si  nette- 
ment exprimées  par  Binger,  p.  89. 

«  Nous  connaissons  aujourd'hui  exactement  toutes  les  pro- 
»  priétés  physiologiques  du  Kola  et  nous  savons  que  les  vertus 
»  attribuées  par  le  noir  à  cette  graine,  ne  sont  pas  imaginaires. 
»  Ce  que,  depuis  des  siècles,  l'instinct  de  la  bête  a  révélé  à 
»  l'homme  primitif,  nous  en  étions  encore,  nous  hommes  de 
»  science  et  de  travail,  à  le  discuter  malgré  les  données  de 
»  l'observation  la  plus  précise.  Il  faut  avouer  que  le  dernier 
»  des  nègres  est,  à  cet  égard,  plus  heureux  que  nous.  Son 
»  instinct  ne  le  trompe  pas,  tandis  que  notre  science  est 
»  parfois  bien  lente  et  bien  infidèle  à  nous  révéler  des  secrets 
»  qui  n'échappent  pas  à  la  sagacité  des  hommes  primitifs. 

»  Pourquoi  chercher,  à  ces  faits  observés,  des  explications 
»  qui  ne  seront  jamais  qu'à  la  portée  d'un  petit  nombre 
»  d'initiés  ?  Pourquoi  ne  pas  admettre  simplement  la  réalité 
»  du  fait  brutal  et  ne  pas  se  contenter  des  résultats  indiscu- 
»  tables  d'une  expérience  plusieurs  fois  séculaire?  Pourquoi 
»  enfin  le  Kola,  agissant  sur  l'organisme  du  noir,  n'agirait-il 
»  pas  de  même  sur  celui  du  blanc?  (1)  Nous  avons  vu, 
»  constaté,  enregistré  maintes  fois  les  bienfaits  de  cette  substance 
»  non  seulement  sur  les  indigènes,  mais  encore  sur  les  Euro- 
»  péens.  Nous  nous  en  sommes  servi  pendant  toutes  les 
»  campagnes  que  nous  avons  faites  au  Soudan,  et  en  en  usant 
»  modérément,  nous  nous  en  sommes  toujours  bien  trouvé.  Nous 
»  pourrions  citer  des  noms  de  camarades  qui  pensent  abso- 
»  lument  comme  nous,  après  expérience.  Que  faut-il  de  plus 
»  pour  ouvrir  les  yeux  aux  incrédules  ? 

»  Il  n'y  a  pas  le  moindre  doute  que  l'usage  modéré  du 
»  Kola  serait  d'un  effet  salutaire  sur  l'organisme,  trop  souvent 
»  affaibli  et  débilité,  des  soldats  qui  font  campagne  au  Soudan. 
»  Il  y  a  là  des  essais  sérieux  à  tenter,  et,  au  Soudan  Français, 

(1)  Cette  objection  m'a  été  faite  sérieusement  par  des  spécialistes,  quand  il  s'est 
agi  d'appliquer  aux  troupes  françaises  en  campagne,  l'alimentation  au  Kola,  qui 
réussit  si  bien  aux  indigènes  en  marclie.  (Note  de  l'auteur.) 
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»  pays  du  Kola,  rien  n'a  encore  été  fait  de  méthodique  à  ce 
»  sujet.  II  n'en  a  pas  été  de  môme  partout  fort  heureusement, 
»  car,  dans  d'autres  colonies,  en  France  môme,  des  expériences 
»  suivies  ont  été  faites  par  des  hommes  dont  la  compétence 
»  en  semblable  matière  ne  saurait  être  mise  en  doute.  Les 
»  résultats  ont  été  concluants.  Nous  môme  nous  avons  cru  de 
»  notre  devoir  de  nous  en  occuper  sérieusement  pendant  notre 
»  dernier  voyage  et,  bien  que  notre  opinion  soit  de  peu  de 
»  poids  dans  une  si  importante  question,  nous  ne  craignons 
»  pas  de  l'écrire  ici  et  de  faire  connaître  ce  à  quoi  nous 
»  sommes  arrivé.  Nous  ne  parlerons  pas  de  l'emploi  du  Kola 
»  en  nature.  Après  ce  que  nous  venons  de  dire  (voir  p.  79), 
0)  nous  estimons,  n'en  déplaise  aux  adversaires  du  Kola, 
»  que  la  cause  est  dès  maintenant  entendue  et  jugée.  Le  procès 
»  est  gagné.  Nous  ne  relaterons  ici,  sans  aucun  commentaire, 
»  que  les  essais  tentés  par  nos  soins  sur  les  hommes  et  les 
»  animaux,  avec  les  rations  de  guerre  au  Kola  formulées  par 
»  M.  le  docteur  Heckel,  professeur  à  la  Faculté  des  sciences 
»  de  Marseille,  dont  la  compétence  et  la  haute  autorité  morale 
»  et  scientifique  sont  hautement  proclamées. 

»  La  galette  pour  hommes  (formule  du  D''  Heckel)  (1),  que 
»  nous  avons  expérimentée  sur  nous-même,  nous  a  donné  de 
»  bons  résultats  et  nous  avons  pu,  en  nous  en  servant  pendant 
»  la  première  partie  de  notre  voyage,  faire,  sans  trop  de 
»  fatigue,  de  longues,  de  très  pénibles  étapes.  Sans  doute  cette 
»  composition  n'est  pas  parfaite,  mais,  telle  qu'elle  est,  nous 
»  estimons  qu'elle  pourrait  rendre  de  grands  services,  surtout 
»  si  elle  était  méthodiquement  administrée  et  si  son  usage  en 
»  était  surveillé  par  des  hommes  compétents  et  observateurs. 

»  La  galette  pour  chevaux  (2)  pourrait  être  aussi  utilisée 
»  avec  profit.  Nous  avons  pu  constater,  qu'au  début,  les  ani- 
»  maux  originaires  du  Soudan  ne  la  mangent  qu'avec  difficulté. 

(1)  Il  s'agit  des  rations  condensées  accélératrices  pour  hommes  expérimentées 
par  le  ministère  de  la  guerre  et  par  les  colonies  et  dont  j'ai  donné  déjà,  avant 
celles  pour  chevaux,  la  composition  et  la  formule.  Ces  rations  avaient  été  préparées 
à  Marseille  pour  le  voyage  d'exploration  scientiflque  de  M.  le  D''  Rançon 
(E.  Heckel). 

(2)  Il  s'agit  des  rations  de  guerre  condensées  pour  chevaux  dont  j'ai  donné 
(p.  362)  la  composition  et  la  formule  (E.  Heckel). 
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»  Mnis  ils  finisseut  par  s'y  habituer  rapidement.  Nourris  sim- 
»  plenient  avec  .du  mil,  ils  ne  mangent  que  péniblement  l'orge 
»  et  l'avoine  qui  entrent  dans  sa  composition.  Mais  deux  ou 
»  trois  jours  suffisent  pour  les  y  habituer.  Le  fait  suivant  en 
»  est  une    preuve  évidente. 

»  Lorsque  je  suisarrivéàNôtéboulou  (Haute-Gambie),j'avais  pour 
»  monture  une  jument  indigène,  originaire  du  pays  deNioro,  d'une 
»  maigreur  extrême,  véritable  cheval  de  l'apocalypse,  comme  l'ap- 
»  pelait  un  de  mes  amis,  le  matin  du  jour  où  je  quittai  Kayes. 

»  Elle  n'avait,  en  raison  de  ses  origines,  jamais  été  nourrie 
»  qu'avec  du  mil.  A  Nétéboulou,  je  ne  pouvais  plus  lui  en 
»  donner,  il  n'y  en  avait  même  pas  pour  mes  hommes  et  les 
»  habitants  du  village.  Je  fus  donc  obligé  de  ne  la  nourrir 
»  que  de  galettes  au  Kola  et  d'herbe  verte,  le  fourrage  man 
»  quant  absolument  à  l'époque  de  l'hivernage.  Il  me  fallut  six 
»  jours  pour  l'y  habituer.  Pendant  près  d'un  mois,  elle  ne 
»  vécut  que  grâce  à  ces  rations  au  Kola.  Quand  les  galettes 
»  vinrent  à  manquer,  elle  mourut  d'anémie  pernicieuse  en  peu 
»  de  jours. 

»  J'avais,  en  plus,  comme  animal  de  charge,  une  mule 
»  d'Algérie,  habituée  par  conséquent  à  l'orge.  Dès  le  premier 
»  jour  que  je  lui  donnai  des  galettes,  elle  les  dévora  de  suite 
»  avec  avidité.  Bien  qu'elle  ne  fut  nourrie  que  de  ces  rations 
»  au  Kola  et  de  fourrage  vert,  elle  se  maintint  en  bonne 
»  santé  et  engraissa  même.  Je  me  souviens  combien  elle  était 
»  admirée  des  habitants  du  village,  et  la  mort,  survenue  à  la 
»  suite  d'un  accès  pernicieux,  stupéfia  tout  le  monde.  Détail 
»  important  :  quand  elle  mourut,  il  y  avait  plus  de  quinze  jours 
»  que  ma  provision  de  galettes  était  épuisée.  Elle  ne  se  nour- 
»  rissait  plus  que  d'herbes. 

»  La  seconde  monture  que  j'eus,  en  remplacement  de  la 
»  jument,  était  un  vigoureux  cheval  que  je  devais  à  la  com- 
»  plaisance  de  mon  excellent  ami  M.  le  capitaine  Roux,  de 
»  l'infanterie  de  marine,  commandant  le  cercle  de  Bakel,  qui 
»  me  l'avait  envoyée'  selon  les  instructions  de  M.  le  comman- 
»  dant  supérieur.  C'était  un  animal  qui  mangeait  beaucoup. 
»  Pendant  les  24  jours  que  je  fus  obligé  de  passer  à  Mac-Car- 
»  thy  (Gambie),  à  bout  de  forces  et  miné  par  la  fièvre,  je  n'avais 
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»  pour  l'alimeuter  que  le  mil  rouge  et  dur  de  Sierra-Leone 
I)  que  je  devais  à  la  générosité  de  la  Compagnie  française,  mais 
))  que  l'animal  refusait  obstinément.  J'avais  heureusement  trouvé 
».  en  arrivant  plusieurs  caisses  de  galettes  que  M.  le  D""  Heckel 
»  m'avait  expédiées  par  un  des  navires  de  la  compagnie.  Pen- 
))  dant  24  jours,  l'animal  ne  mangea  que  cette  ration  et  je  ne 
))  m'aperçus  pas  au  départ  qu'il  eût  maigri  ou  qu'il  eût  perdu 
»  quoique  ce  soit  de  sa  vigueur. 

»  Il  en  fut  de  môme,  du  reste,  pour  le  cheval  du  chef  de 
»  Nétéboulou  qui  m'accompagnait.  Cet  animal,  de  plus,  fut  sujet, 
))  pendant  les  premiers  jours  de  notre  arrivée,  à  de  fréquents 
»  accès  de  fièvre.  Quand  nous  quittâmes  Mac-Carthy,  il  était 
»  complètement  remis  et  fît  toujours  son  service.  Je  ne  veux 
n  point  atTirmerque  l'usage  des  galettes  amena  sa  guérison  ;  mais  je 
»  ne  puis  m'empêcher  de  croire  qu'elles  y  aidèrent  beaucoup  (1). 

»  Il  fallut  trois  jours  pour  habituer  ces  bêtes  aux  rations  à 
»  base  de  Kola.  Voilà  certes  des  résultats  probants  ;  aussi, 
»  quoiqu'on  en  ait  dit,  quoiqu'on  en  dise  encore,  nous  ne  pou- 
»  vous  nous  empêcher  de  conclure  que  le  Kola  est  appelé  à 
»  jouer,  un  jour  ou  l'autre,  un  grand  rôle  au  Soudan  dans  la 
»  vie  des  Européens  et  dans  l'existence  des  animaux  que  nous 
»  y  employons  :  nous  devrons  ce  résultat  à  la  persévérante  ini- 
»  tiative  du  D^"  Heckel.  » 

Je  dois  dire  en  terminant  que,  malgré  les  avantages  présentés 
par  ces  préparations  de  Rations  accélératrices  pour  chevaux,  et  les 
résultats  encourageants  obtenus  par  les  expériences  officielles  ou 
officieuses  ci-dessus  relatées,  elles  n'ont,  pas  plus  que  les  Rations 
accélératrices  pour  hommes,  été  adoptées  pour  l'armée  française. 

Des  expériences  autorisées  par  le  ministère  de  la  guerre  français 
se  font  en  ce  moment  sur  mes  indications,  en  Russie,  tant  sur  les 
rations  pour  hommes  que  sur  celles  destinées  aux  chevaux  :  j'en 
ignore  encore  les  résultats. Mais  si  le  gouvernement  moscovite  adopte 
ce  mode  d'alimentation  de  guerre,  la  France,  sans  aucun  doute, 
ne  pourra  qu'imiter  l'exemple  de  cette  nation  :  alors  sera  justifiée, 

(1)  Cette  observalioti  est  à  rapprocher  de  l'emploi  du  Kola  au  Congo  contre  la 
ûèvre  (voir  page  283),  et  des  indications  de  J.  Bauhin  (page  293,  Bibliographie). 
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uue  fois  de  plus,  la  parole  de  M.  le  D"-  Ravenez,  placée  en  tête  de 
ce  chapitre.  C'est  le  cours  normal  des  choses. 

Toutefois,  les  mômes  Rations  pour  hommes  sont  couramment 
employées  par  les  alpinistes,  les  vélocipédistes,  les  touristes,  les 
gymnasiarques,  etc.  :  (1)  ils  trouvent  à  leur  emploi  des  avantages 
qu'on  sera  peut-être  étonné  de  ne  pas  voir  rechercher  encore  par  les 
hommes  intelligents  et  dévoués  qui  président  au  bien-être  du  soldat 
français  et  qui  ont  pour  mission  d'assurer  la  supériorité  physique 
et  la  résistance  de  nos  troupes.  Le  temps  aura,  sur  ce  point  comme 
sur  bien  d'autres,  raison  des  préventions,  s'il  en  existe,  et  je  ne 
doute  pas  que  le  jour  se  fasse  désormais  rapidement  sur  la  valeur 
reconnue  d'une  matière  première  qui  est  devenue,  à  cette  heure, 
essentiellement  française  par  son  abondante  production  dans  nos 
colonies  tropicales  africaines,  et  par  l'étude  spéciale  quej'en  ai 
faite. 

Il  n'est  pas  inutile,  en  terminant  la  partie  de  ce  chapitre 
consacrée  à  la  bromatologie  du  Kola,  de  dire  que  cette  graine, 
en  raison  même  de  la  facile  assimilation  digestive  de  ses  parties 
constituantes,  de  l'absence  du  fibrose  et  de  vasculose  qui  la 
caractérise,  devra  être  considérée  comme  aliment  de  premier 
ordre,  si  on  n'oublie  pas  ses  vertus  reconstituantes  et  la  forte 
proportion  de  fécule  qui  entre  dans  sa  composition  (33  %). 
Cette  vue  a  été  parfaitement  développée  dans  le  travail  déjà 
relaté  de  MM.  Chodat  et  Chuit,  et  on  sait  bien  que  les  nègres 
des  centres  africains,  qui  ne  peuvent  se  procurer  le  Kola 
frais ,  en  raison  de  leur  éloignement  de  la  côte  et  des 
centres  producteurs   ou  commerciaux  de  cette  graine,  l'em- 

(1)  M.  G.  Sée  a  laissé  supposer, dans  sa  discussion  à  l'Académie  de  Médecine  au 
sujet  du  Kola, que  mes  communicalions  à  cette  assemlilée  sur  l'emploi  de  cette  graine 
étaient  inspirées  par  l'intérêt  que  je  pouvais  porter  à  la  création  d'une  spécialité 
pharmaceutique  ou  alimentaire.  Je  ne  saurais  trop  protester  contre  cette  insinuation 
dont  le  but  était  d'abaisser  le  débat.  J'ai  donné  à  un  fabricant  de  biscuits  de  Mar- 
seille la  formule  que  je  publie  ici,  et,  comme  le  Kola  était  inconnu,  il  fallait  bien 
donner  la  garantie  de  mon  nom  à  une  préparation  nouvelle  appelée  à  être  essayée 
dans  l'alimentation  publique,  de  là  l'indication  de  formule  du  D'  Heckel  qui. 
accompagnait  les  Rations  condensées  accéléralrices  au  début,  c'est-à-dire  durant, 
la  période  des  essais.  J'ai  déjà  dit  que  les  essais  avaient  été  onéreux  pour  moi;  ils 
l'ont  été  plus  encore  pour  le  fabricant  de  biscuits  pour  hommes  :  il  s'y  est  ruiné. 
Quant  à  la  préparation  {oulillage,  main-d'œiivre,  essais,  .etc.)  des  galettes  pour 
chevaux,  elle  a  coûté  à  deux  de  mes  amis  de  Marseille,  qui  avaient  accepté  coura- 
geusement d'en  faire  les  essais  à  leurs  frais,  une  somme  nette  de  20.000  fr. 
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ploieut  à  l'état  sec,  en  poudre  mélangée  à  du  lait,  c'est-à-dire 
a  titre  de  véritable  aliment  reconstituant.  11  n'est  pas  douteux, 
qu'après  torréfaction,  cette  graine,  réduite  en  poudre  fine  et 
mêlée   à    du    sucre,  à  de  la    fécule   de   Salep   ou  autre,  à 
de  la   vanille  et  à  un  peu  de  cacao,  constituera  un  racaliout 
de  premier  ordre.  J'ai  eu  l'occasion  de  faire  opérer  un  pareil 
mélange  et  je  dois  déclarer  qu'il  donne  un  produit  excellent. 
Broyé  avec  le  cacao,  surtout  avec  les  variétés  riches  en  corps 
srras.  il  donne  un  chocolat  bien  plus  nutritif  et  plus  reconsti- 
tuant  que  le  produit  résultant  du  simple  mariage  de  cacao, 
de  sucre  et  d'aromates.  Les  essais  que  j'en  ai  faits  ne  laissent 
sur  ce  poiut  aucun  doute  dans  mon  esprit.  La  poudre  de  bon 
Kola  torréfié  a  un  arôme  vague  de  cacao  qui  s'allie  du  reste 
parfaitement  au  parfum  plus  dominant  de  la  graine  d'Amérique. 
Il  y  a  donc  tout  lieu  d'espérer  qu'un  jour  ou  l'autre,  le  Kola 
prendra  dans   l'alimentation  publique,  comme  il  occupe  déjà 
daiîs  la  thérapeutique,  une  place  marquée,  et  ce  sera  justice. 
L'avenir   est   assuré  à   cette  graine  à  tous  les  points  de  vue, 
quand  son  prix   sera  devenu  plus  abordable  pour  la  grande 
industrie  de  l'alimentation   publique.  Ce  résultat  sera  obtenu 
par  la  culture  dans  nos  colonies  tropicales,  et  à  ce  propos,  il 
faut  féliciter  la  Société  nationale  d'acclimatation  de  France  qui  a 
témoigné  de  l'intérêt  qu'elle  porte  à  cette  question,  en  attribuant, 
pour  1894,  un  prix  de  500  francs  au  planteur  colonial  français 
qui   aura  introduit   le  Cola  acuminata    dans  nos  possessions 
tropicales  et  obtenu  de  ce  végétal  une  récolte  commerciale. 
Tout  me  donne  le  droit  d'espérer,  après  les  efforts  que  j'ai 
faits  dès  1884  (il  y  a  près  de  dix  ans),  pour  pousser  à  l'intro- 
duction et  à   la  culture  de  cette  précieuse  espèce  dans  nos 
colonies  chaudes,  et  après  les  envois  réitérés  de  graines  et  de 
plants    vivants   que   j'ai    réalisés   et   que  je   réalise  encore 
aujourd'hui  soit  aux  jardins  publics,  soit  à  des  particuliers,  que 
le  prix  pourra   être  attribué   à  la  date  fixée   par  la  Société 
d'acclimatation  de  France.  Tout  me  fait,   en  outre,  supposer 
qu'un  planteur  de  La  Martinique  pourra  être  le  lauréat  désiré. 
C'est  dans  cette  ile,  en  efiEet,   que  mes  ellorts,  secondés  puis- 
samment par  les  Directeurs  du  Jardin  botanique  de  St-Pierre 
et   surtout  par   le  stimulant  de  l'exemple  qu'ont  donné  les 
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Anglais  de  Grenade,  ont  été  insqu'ici  les  plus  fructueux.  J'en 
ai  longuement  parlé  à  la  page  43  de  ce  livre,  et  je  ne  saurais 
trop  attirer  l'attention  de  tous  ceux  que  cette  question  inté- 
resse, sur  l'avenir  que  présente,  au  point  de  vue  de  la  culture 
du  Kola,  cette  colonie  placée  sous  les  latitudes  convenables 
et  aujourd'hui  séparée  de  la  France  par  12  à  13  jours  de  mer 
seulement.  —  La  Guadeloupe  offrirait,  à  ce  même  point  de  vue,  les 
mêmes  ressources,  mais  j'ignore  si  l'introduction  du  Kola  y  est 
aussi  avancée  que  dans  sa  proche  voisine,  située  plus  au  Sud 
au  milieu  des  petites  Antilles. 


CINQUIÈME  PARTIE 


Etude  Pharmacologique.  —  Posologie, 
réflexions  finales 


L'actiou  pharraacodynamique  du  Kola  officinal  (Colu  acumi- 
nata)  étant  maintenant  bien  délimitée,  autant  au  point  de  vue 
élémentaire  que  pondéral,  par  les  études  contenues  dans  les 
chapitres  précédents,  il  est  aisé  d'aborder  l'examen  des  prépara- 
tions pharmaceutiques  qui  peuvent  le  mieux  assurer  cette  action. 
Etant  donné  que  le  Kola  en  nature,  sauf  à  l'état  de  poudre  (1), 
en  cachets  ou  sous  forme  de  comprimés,  n'est  guère  acceptable 
en  raison  de  la  forte  quantité  de  matière  inerte  dont  son 
emploi  entraîne  l'ingestion,  il  était  naturel  que,  pour  diminuer 
le  volume  de  la  substance  à  absorber,  on  cherchât  à  recourir  à 
des  préparations  aussi  agréables  que  rationnelles.  De  ce  besoin 
réel,  sont  nés  les  élixirs,  extraits,  saccharures,  tisanes,  biscuits, 
vins,  etc.  qui  abondent  aujourd'hui  dans  les  officines,  mais 
sans   répondre  toutes  parfaitement  à  l'attente  du  médecin  et 

(1)  Il  est  toujours  facile  au  pharmacien  de  reconnaître  à  l'aide  du  microscope 
l'authenticité  de  la  poudre  de  Kola  ollicinal,  à  la  forme  caractéristique  de  ses  {grains 
d'amidon  et  à  l'aijondance  de  ces  grains  (voir  planche  I,  ûg.  6).  Mais  le  mélange 
delà  poudre  de  graine  du  vrai  Kola  (Cola  acuminata),  à  celle  du  Kola  du  Gabon 
{Cola  Dallayi),  ne  peut  être  reconnu  que  par  le  dosage  de  la  caféine  libre  et  du 
rouge  de  Kola  (Kohinine).  Nous  avons  indique  la  lechnicjue  de  ce  dosage  dans  1^ 
partie  chimique  de  cette  monographie. 
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aux  besoins  des  malades,  daus  l'état  actuel  de  leur  préparation. 

La  forme  la  plus  i-alionnelle  sera  évidemment,  d'après 
ce  que  nous  avons  dit  dans  la  partie  chimique  de  cette 
étude,  celle  qui  permettra  de  condenser  sous  un  faible  volume 
la  pliis  grande  partie,  sinon  la  totalité  des  éléments  composants 
les  plus  importants,  qui  donnent  son  caractère  fondamental  à 
l'action  pharniacodynamique  du  Kola.  Nous  allons  voir  quelles 
sont  ces  préparations.  Mais,  avant  tout,  il  convient  de  rappeler 
que  le  prati(;ien,  s'il  tient  à  assurer  à  ses  manipulations  lé  plus 
de  fini  possible,  s'il  désire  fournir  un  médicament  répondant 
aux  données  actuelles  de  l'analyse  chimique  et  physiologique 
du  Kola,  conforme  enlin  aux  résultats  que  nous  avons  obtenus 
par  l'étude  de  la  matière  médicale  de  cette  graine,  ne  mettra 
en  œuvre  que  le  Kola  frais.  Eu  cet  état,  il  pourra  savoir  si 
cette  graine  appartient  à  la  variété  rouge  ou  blancbe,  et  nous 
savons  maintenant  que  cette  dernière  est  beaucoup  plus  riche 
que  la  première  en  Kolanine.  D'autre  part,  nous  avons  vu 
(page  254),  que  les  graines  en  se  desséchant  perdent  une  partie 
de  leur  Kolanine,  qui  se  dédouble  et  donne  de  la  caféine  libre. 
Mais  il  n'est  pas  toujours  possible,  pour  plusieurs  raisons, 
d'employer  la  graine  fraîche,  bien  qu'à  cette  heure,  elle  arrive  en 
France  d'une  façon  assez  régulière,  soit  sur  les  marchés  français 
(Marseille  et  Bordeaux),  soit  sur  les  places  étrangères  (Lisbonne  et 
Liverpool).  Ces  raisons  sont  :  1"  le  prix  beaucoup  plus  élevé  du 
,  Kola  frais  que  celui  du  Kola  sec;  2°  la  persistance  de  l'huile 
essentielle  aphrodisiaque  dans  toutes  les  préparations  pharma- 
ceutiques pour  lesquelles  la  chaleur  de  100°  un  peu  prolongée  n'in- 
tervient pas  {alcuolature,  elixir,  ■oin,  etc.),  et  môme  dans  certaines 
formes  pour  lesquelles  l'intervention  de  celte  chaleur  suffit  à 
éliminer  l'huile  essentielle  mais  ne  donne  pas  un  produit  doué 
des  principes  recherchés  [l'extrait  aqueux  de  Kola,  par  exemple). 

Dès  lors,  on  est  conduit,  par  exclusion,  à  considérer  l'extrait 
alcoolique  de  Kola  frais  comme  la  meilleure  préparation  à  laquelle 
on  doive  recourir,  parce  qu'elle  implique  :  1°  l'emploi  de  la  graine 
dans  son  état  le  plus  actif  (c'est-à-dire  l'état  frais,  nous  l'avons 
démontré);  2^  l'intervention  d'un,  véhicule  bien  approprié  qui  est 
le  meilleur  dissolvant  de  la  Kolanine  (l'alcool  à  90°);  et  3»  l'élimi- 
nation complète  de  l'huile  essentielle  aphrodisiaque  par  l'inter- 


LES   KOLAS  AFRICAINS 


'383 


vention  prolongée  de  la  chaleur  nécessaire  à  l'évaporation  et  à  la 
concentration  do  l'extrait  (1). 

Le  Kola  frais  et  blanc  (qui,  nous  l'avons  vu  page  196,  constitue 
une  variété  du  Cola  acuminata,  de  beaucoup  supérieure  à  la 
rouge),  donne  environ  6  0/0  de  sou  poids  en  extrait,  qui  est  loin 
de  renfermer  toute  la  caféine  libre  contenue  dans  la  graine  (voir 
page  189),  mais  pourvu  de  toute  la  Kolanine  disponible;  de  plus 
l'extrait  desséché  est  privé  d'huile  essentielle.  Un  gramme  de 
cet  extrait  représente  environ  18  gr.  de  Kola  blanc  frais  (privé  de 
son  eau)  soit  36  gr.  de  la  même  substance  non  desséchée.  C'est 
bien  la  dose  que  peut  se  permettre  d'absorber  un  marcheur  ou  un 
vélocipédiste  durant  une  course  de  10  heures  de  durée  environ,  en 
ayant  soin  de  fractionner  les  doses,  c'est-à-dire  en  opérant  comme 
il  a  été  indiqué  page  356  (10  pilules  d'extrait  de  0  gr.  10  chacune  à 
prendre  d'heure  en  heure  (2). 

Mais  cette  dose  qui  représente  environ  (en  tenant  compte  de  la 
déperdition  qu'entraîne  en  caféine  libre  la  préparation  de  l'extrait) 
3  gr.  80  °/o  de  caféine  tant  libre  que  combinée,  serait  peut-être  un 
peu  trop  élevée  pour  les  divers  emplois  thérapeutiques  déjà  signalés, 
notamment  dans  le  cas  où  le  remède  s'adresse  à  des  affections 
organiques  (maladies  du  cœur  compliquées  d'hydropysie,  convales- 
cence de  maladies  graves,  neurasthénie,  etc.).  II  serait  alors  plus 
prudent  de  commencer  par  des  doses  moins  élevées,  et  toujours 
fractionnées  de  Ogr.  30  d'extrait  alcoolique  au  début,  pour  arriver 
progressivement  à  1  gr.  et  au-dessus. 

Dans  le  cas  d'accouchement  avec  inertie  de  l'utérus  (Chambard- 
Hénon,  voir  page  279),  on  pourra,  pendant  le  travail,  en  vue 
d'en  assurer  la  continuité  sans  fatigue  excessive,  et  pour  maintenir 

(1)  I-es  ciilïércnls  pliarmaciens  qui  se  soni,  le  plus  récemment  occupés  de  spé- 
cialiser (les  préi)arulions  de  Kola  (sans  doute  guidés  par  mes  communications  à  la 
presse  médicale  sur  la  nature  et  les  propriétés  de  la  Kolanine  ou  Rouge  de  Kola), 
ont  recouru  à  l'extrait  alcooliriuo  (Kola  gr  (mu.  lé  Aiitier,  Kola  granulé  Roy,  Elixir 
Monavon,  Saccliarure  Nalton,.elc.),  mais  à  l'extrait  de  Kola  sec,  livrant  ainsi  une 
préparation  moins  riche  en  Kolanine  qu'il  ne  conviendrait  dans  l'intérêt  des  résultats 
thérapeutiques  i-ccherchés  par  le  médecin. En  rccoiirantau  Kola  sec,  ils  privent  évi- 
demment la  préparation  d'une  partie  du  principe  qui  fait  sa  caracléristique  et 
assure  sa  supériorité  sur  les  autres  produits  extraits  des  caféiques. 

(2)  C'est  le  procédé  indiqué  à  M.  le  D''  Tissié,  de  Bordeaux,  par  un  pharmacien 
vélocipédiste  (]ni  l'emploie  à  sa  grande  satisfaction  :  il  sulïirait,  pour  rendre  ce  pro- 
cédé parfait,  d'employer  l'extrait  de  Kola  hianc  et  frais. 
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l'étaL  de  veille  de  l'accouchée  après  la  parluritiou,  donuer  depuis 
1  gr.  jusqu'à  2  gr.  d'extrait  à  doses  fractionnées  durant  le  travail 
prolongé. 

Contre  le  diabète,  il  importera  de  commencer  les  marches  et  le 
traitement  préalable  en  ayant  soin  de  faire  préparer  21  gr.  d'extrait^ 
de  Kola  divisés  en  210  pilules  ;  faire  prendre  d'abord  une  pilule  en 
augmenlant  d'une  chaf|ue  jour,  la  dose,  jus(|u'à  20,  puis  redescendre 
de  20  à  1  pilule  de  la  même  façon.  C'est  la  répétition  (avec  l'extrait 
alcoolique  frais)  du  traitement  que  j'ai  indiqué  page  278,  avec  la 
poudre  de  Kola  sec. 

Comme  on  le  voit,  celte  forme  pharmaceutique  du  Kola 
s'adapte  aux  principales  applications  thérapeutiques  de  cette 
drogue.  Il  n'en  serait  pas  de  même  de  la  mastication  delà  graine 
fraîche,  jnode  d'administration  qui  serait  cependant  le  plus  recom- 
mandable,  car  il  permet  au  consommateur  de  I^ola  de  faire  péné- 
trer lentement  d.ns  son  organisme  (et  partant  d'en  assurer 
l'action  plus  sûre)  de  la  totalité  des  éléments  utiles  {tannin, 
caféine,  Ihéobvomine  et  Kolaninc)  renfermés  dans  la  graine.  La 
mastication  lente  permet,  en  elïet  (ce  qu'aucun  dissolvant  ne 
peut  faire),  de  ne  rejeter  que  la  matière  inerte  absolument 
dépouillée  de  tout  principe  utile ,  c'est-à-dire ,  une  grande 
partie  de  l'amidon  et  la  cellulose;  d'autre  part,  durant  cette 
mastication,  la  transformation  de  la  Kolanine  en  caféine  libre  et 
en  glucose  s'opère  lentement  et  partiellement,  sous  l'influence  du 
ferment  salivaire,  pour  s'achevei-  complètement  dans  l'estomac. 
Cette  division  d'un  travail  doucement  accompli  est  toute  au  profit 
de  la  complète  absorption  des  produits  utiles  du  Kola.  Mais  l'action 
aphrodisiaque  de  cette  graine  fraîche  en  doit  faire  proscrire 
l'emploi  thérapeutique,  à  moins  de  cas  spéciaux,  où  il  convient 
de  lutter  contre  l'impuissance  génésique  en  même  temps  que  contre 
l'affaissement  général  du  système  nerveux  et  musculaire,  ce  qui 
est  le  cas  dans  la  neurasthénie.  Ici,  la  mastication  des  graines 
fraîches  semble  tout-à-fait  indiquée.  Il  est  bon  de  savoir  que  36  gr. 
de  graines  fraîches  de  Kola  blanc  (qui  constituent  la  dose  de  graine 
à  mastiquer  dans  ce  cas),  représentent  1  gr.  30  de  caféine  libre  ou 
à  l'état  de  Kolanine.  Quand  on  y  recourra,  il  sera  important  de 
recommander  au  malade  de  ne  mastiquer  à  la  fois  qu'un  poids 
de  6  çr.  environ  de  semence  et  de  renouveler  six  fois  l'opération 
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dans  les  12  heures  de  jour,  eu  prenant  soin  toutefois  de  s'arrêter 
une  heure  ou  deux  avant  le  coucher. 

Quelle  sera  la  meilleure  forme  à  adopter  pour  l'emploi  straté- 
gique? J'incline  à  penser  que  pour  l'introduire  dans  l'alimen- 
tation du  soldat  ou  des  chevaux,  il  conviendra  de  s'en  tenir  à 
l'emploi  du  Kola  en  poudre  qui  a  donné  de  bons  résultats  et  de 
mêler  cette  poudre  (qui  est  un  aliment,  je  l'ai  prouvé)  à  la  pâte 
de  galettes  bien  préparées.  Le  perfectionnement  à  introduire  dans 
les  biscuits  pour  hommes  ou  les  galettes  pour  chevaux  dont  je 
me  suis  servi  dans  mes  essais,  consistera  à  employer  le  Kola 
blanc  frais,  à  le  dessécher  rapidement  au  four  ou  à  l'étuve  pour 
ne  pas  altérer  la  Kolanine,  à  le  faire  torréfier  pour  lui  donner  la 
bonne  odeur  de  cacao  qu'il  prend  à  la  suite  de  cette  opération 
et  enfin  a  le  pulvériser  finement.  Dans  ces  conditions,  on  obtiendra 
avec  ces  galettes  ou  biscuits, dont  la  conservation  est  facile  à  assurer 
comme  ration  de  réserve,  des  résultats  meilleurs  encore  que  ceux 
dont  j'ai  donné  longuement  le  détail,  dans  la  relation  des 
Rapports  militaires  et  autres  (voir  pages  289  à  370). 

A  défaut  du  Kola  frais,  seul  capable  d'assurer  à  l'extrait 
alcoolique  la  prééminence  sur  toutes  les  autres  préparations 
pharmaceutiques,  on  pourra  recourir  au  Kola  sec  qui  a  donné 
les  résultats  assez  sérieux  enregistrés  jusqu'ici, et  qui  font  déjà  classer 
cette  drogue  comme  hors  de  pair  parmi  les  caféiques  recons- 
tituants. Nous  avons  vu  que  cette  graine,  qui  nous  arrive  de  la 
côte  d'Afrique  après  avoir  été  desséchée  au  soleil,  est  toujours  un 
peu  moisie  et  à  coup  sûr  moins  riche  en  Kolanine  que  la  graine 
correspondante  fraîche.  L'extrait  alcoolique  de  cette  graine  sèche  (1) 
est  une  préparation  qui  enlève  certainement  la  totalité  de  la 
Kolanine,  mais  laisse  dans  le  résidu  une  forte  proportion  de  la 
caféine  libre.  Cet  extrait  ne  saurait  valoir  celui  de  la  graine  fraîche 
et,en  raison  de  ce  fait,  il  convient,  quand  on  l'emploie,  de  forcer  un 
peu  les  doses  que  nous  avons  fixées  pour  l'extrait  de  Kola  frais 
dans  les  diverses  applications  thérapeutiques  ou  bromatologiques 
de  cette  graine.  Il  est  inutile  de  répéter  que  l'emploi  de  cette 
graine  sèche  implique  nécessairement  sa  torréfaction  préalable 

(I)  Il  est  impossible,  et  j'ai  dit  pourquoi,  de  reconnaître,  sur  simple  examen  à 
l'œil  nu,  quand  elle  est  sèche,  la  graine  de  Kola  blanc  de  celle  du  Kola  rouge,  aussi 
je  me  borne  à  dire,  sans  spéciûcation  de  couleur,  extrait  de  Kola  sec. 
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qui  a  pour  résultat  non  seulement  de  faire  disparaître  les  dernières 
traces  d'esseuce  aphrodisiaque  qui  pourraient  résister  à  l'opération 
de  la  dessiccation,  mais  encore  d'enlever  à  la  graine  toute  odeur  de 
moisi,  enfin  de  faire  naître  l'odeur  de  cacao.  Il  est  bon,  ainsi  que 
je  m'en  suis  assui'ô  bien  des  fois,  de  mouiller  légèrement  les 
graines  sèches  (en  les  faisant  treuiper  quelques  heures  dans 
l'eau)  avant  de  les  soumettre  au  torréfacteur.  Ainsi  préparé,  le 
Kola  gonfle  mieux  et  se  fendille  légèrement  pendant  la  torré- 
faction, qui  ne  doit  pas  durer  plus  de  20  à  25  minutes.  La  graine 
devient  légère  et  se  pulvérise  plus  aisément.  La  semence  de 
Kola  sec  non  torréfiée  est,  par  contre,  d'une  pulvérisation  assez 
difficile. 

En  dehors  de  l'extrait  alcoolique,  dont  j'ai  déjà  parlé,  que  l'on 
prépare  avec  la  noix  de  Kola  sèche,  on  trouve  encore  dans  les 
pharmacies  le  Vùt,,  la  Teinture  et  VElixir  de  Kola,  enfin  le  Pepto- 
Kola.  Le  vin  est  une  préparation  peu  recommandable,  nous  avons 
vu  (page  189)  qu'elle  laisse  plus  du  quart  de  la  caféine  libre  dans 
les  résidus  et  vraisemblablement  aussi  la  presque  totalité  de  la 
Kolanine.  L'Elixir  de  Kola  comportant  l'intervention  d'une  plus 
forte  proportion  d'alcool  dans  le  dissolvant,  est  évidemment  une 
préparation  plus  rationnelle  qui  comportera  une  certaine  propor- 
tion de  la  Kolanine.  En  tout  cas,  c'est  là  une  forme  pharmaceutique 
.des  plus  agréable.  Quant  à  la  teinture,  nous  avons  vu  (page  190), 
qu'elle  renferme  très  peu  de  caféine  libre,  mais  elle  contient 
évidemment  la  presque  totalité  de  la  Kolanine  dissoute  dans 
l'alcool  (1).  Il  reste  à  savoir  si  l'alcool  n'empêche  pas  dans  l'estomac 
la  transformation  de  la  Kolanine  en  caféine  naissante.  Quant  à  la 
préparation  qu'on  a  nommée  Essence  de  Kola  (2)  elle  est  le  produit 

(1)  La  teinture,  qui  se  prépare  comme  toutes  les  teintures  alcooliques,  est  une 
forme  pharmaceutique  actuellement  très  employée  :  dans  les  affections  cardiaques 
arrivées  à  la  période  d'hypersystolie,  lorsque  c'est  à  titre  de  tonique  de  cœur  qu'on 
emploie  le  Kola,  le  vin  loni  cardiaque  de  riiôpit;il  Bichat,  dont  la  formule  a  été 
donnée  par  Hucharddonne  d'excellents  résultats;  en  voici  la  composition  telle  qu'elle 
a  été  publiée  par  ce  savant  praticien(Zîey  hc  générale  de  clinique  et  de  thérapeutique, 
1891,  p.  99)  :  Teinture  de  Kola,  40  gr.  ;  teinture  de  coca,  30  gr.;  teinture  de  scille 
20  gr.;  teinture  de  digitale,  2.0  gr.;  sirop  de  ci-rises,  100  gr.  ;  vin  de  Lunel,  800; 
laisser  reposer  et  décanter,  2  à  .3  cuillerées  par  jour,  pendant  8  à  10  jours. 

(2)  Ce  produit,  spécialisé  par  un  pharmacien  de  Paris, a  été  indiqué  par  Dujardin- 
Beaumetz  et  Monnet  qui  l'introduisent  dans  la  formule  suivante  :  Essence  de  Kola, 
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obtenu  en  épuisant  par  déplacemcnl.  1  kilog.  de  Kola  sec  torréfié 
et  pulvérisé,  par  de  l'eau  bouillante,  de  façon,  après  concentration 
dans  le  vide,  cà  obtenir  deux  litres  de  produit.  C'est  en  somme  un 
extrait  aqueux  ;  mais  après  ce  que  j'en  ai  dit  pages  108  et  189, 
cette  préparation  n'enlève  aucune  trace  de  Xolanine  et  peu  de 
caféine  (il  reste  dans  le  résidu  17.07  "/o  de  la  totalité  de  la  caféine). 
De  plus  cette  préparation  est  d'une  exécution  difficile,  comme  je 
l'ai  dit  aussi,  à  cause  du  magma  formé  par  l'amidon  très  abon- 
dant dans  la  graîne  de  Kola.  Je  ne  parle  pas  des  Pepto-Kolas 
(qui  sont  également  une  forme  pharmaceutique  agréable),  mais 
dont  j'ignore  la  préparation  réelle.  Contre  les  diverses  diarrhées, 
la  forme  Elixir  et  la  forme  extrait  alcoolique  de  Kola  en  pilules 
paraissent  très  efficaces  sous  la  formule  suivante  : 


Extrait  alcoolique  (le  Kola   1  gr.  )  •  .,  ,  , 

Poudre  de  Kola  Q.  S.  )  P^^'       Pilules  a  raison  de  10  à  15  par  jour. 


Pour  les  enfants  jeunes,  on  associe  le  Kola  au  sirop  de  Coings 

Extrait  alcoolique  de  Kola    1  gr.  ; 

Sirop  de  Coings  60       |  P^''  '="i'le'"ées  à  café  dans  les  24  heures. 


Telle  est,  aussi  complète  qu'il  pouvait  m'être  donné  de  la  faire 
après  dix  années  d'études  spéciales  et  ininterrompues,  l'histoire 
de  ce  singulier  et  remarquable  produit  exotique,  dont  la  connais- 
sance est  restée  si  longtemps  à  l'état  légendaire  et  sur  lequel  je  me 
suis  proposé  de  jeter  la  lumière  de  la  vérité  scientifique.  Le  premier 
j'ai  appelé,  en  1884,  l'attention  du  monde  savant  (1)  sur  ses  étran- 
ges propriétés  ;  le  premier  j'en  ai  écrit  l'histoire.   Après  dix 

10  gr.;  teinture  de  cannelle,  5  gr.  ;  essence  de  menthe,  10  gouttes;  jiilep  gommeux, 
100  grammes.  Celte  potion  est  recommandée  par  ces  savants  praticiens  dans  le  trai- 
tement des  maladies  chroniques  et  durant  les  longues  convalescences. 

(1)  Cette  attention  n'a  pas  été  facile  à  éveiller  :  on  en  jugera  par  le  fait  que 
voici.  En  1883,  lors  de  l'apparition  de  notre  mémoire  sur  les  Kolas  africains, 
après  en  avoir  distribué  aux  savants  français  un  large  tirage  à  part,  il  m'en 
resta  23  exemplaires  que  j'adressai  à  un  libraire  qui  se  charge  de  la  vente  en  France 
et  à  l'étranger  et  fait  de  la  publicité  à  ses  frais,  M.  George,  de  Lyon.  Deux  ans 
après,  les  25  exemplaires  me  furent  renvoyés.  11  n'en  avait  pas  été  placé  un  seul. 
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années  employées  à  poursuivre  mon  œuvre,  en  subissant  dans  tout 
ce  qu'elle  a  de  plus  amer  la  critique  de  mes  détracteurs  et  la  mal- 
veillance manifeste  de  tous  les  esprits  auxquels  les  nouveautés  répu- 
gnent, soit  par  sentiment  do  jalousie  pour  ne  pas  les  avoir  décou- 
vertes, soit  par  horreur  instinctive  pour  tout  ce  qui  sort  du  cadre 
ordinaire  des  choses  admises,  il  était  naturel  que  je  prisse  une  der- 
nière fois  la  parole  pour  exposer  tout  ce  que  le  temps  a  définiti- 
vement consacré  dans  les  recherches  auxquelles  je  me  suis  livré 
moi-même  ou  parmi  celles  que  mes  publications  sur  le  Kola  ont 
provoquées  dans  le  monde  médical.  Je  pense  l'avoir  fait  avec  impar- 
tialité en  rapportant,  sans  trop  d'aigreur  je  crois,  même  les  travaux 
de  ceux  qui  m'ont  combattu  avec  le  plus  de  discourtoisie  :  j'ai  fait 
ainsi  œuvre  d'historien  beaucoup  plus  que  de  polémiste.  S'il  y  a 
quelque  générosité  à  en  avoir  usé  de  cette  façon  avec  des  adver- 
saires injustes,  on  voudra  bien  reconnaître  que  le  mérite  est 
doublé  par  ce  fait,  qu'attaqué  avec  acharnement  par  de  hauts  per- 
sonnages scientifiques,  il  ne  m'a  pas  toujours  été  permis  de  leur 
répondre  comme  c'était  mon  droit.  J'ai  le  regret  de  le  dire,  certaines 
assemblées  savantes  de  la  capitale  se  sont  fermées  devant  un  pro- 
vincial en  faveur  d'un  parisien,  ou  se  sont  refusées  à  lire  et  à 
insérer  mes  réponses  à  des  attaques  aussi  peu  sérieuses  dans  le 
fond  que  violentes  dans  la  forme.  Ce  déni  de  justice  a  fécondé  dans 
mon  esprit  (tant  les  injustes  procédés  sout  les  meilleurs  stimulants 
de  nos  efforts),  la  résolution  de  publier  une  Monographie  des  Kolas 
africains.  Je  la  livre  aujourd'hui  au  public  avec  la  certitude  d'avoir 
fait,  sinon  une  œuvre  parfaite  et  complète,  du  moins  un  travail 
dont  l'utilité  ne  sera  pas  contestée.  J'y  ai  mis,  du  reste,  tout  mon 
savoir,   car  il  s'agissait  d'une  production  scientifique  dont  la 
gestation  a  été  longue  et  difficile;  je  m'y  suis  attaché  avec  les 
forces  affectives  dont  les  pères  seuls  savent  entourer  leurs  enfants 
venus  laborieusement  et  péniblement  au  monde. 

Parmi  les  médicaments  qui  traversent  comme  des  météores  le 
ciel  très  chargé  de  notre  thérapeutique  actuelle,  j'ai  l'espoir  de  voir 
le  Kola  conserver  une  place  définitivement  conquise.  Mais,  si  ces 
vœux  ambitieux  ne  se  réalisaient  pas,  je  serais  encore  satisfait  de 
mon  labeur. 

N'aurai-je  pas,  dans  la  limite  étroite  de  mes  forces,  contribué  à 
faire  connaître  quelques  richesses  végétales  d'un  continent  objet  de 
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toutes  les  justes  convoitises  actuelles  de  l'Europe?  N'aurai-je  pas, 
au  point  de  vue  philosophique,  réalisé,  sur  un  champ  très  étroit  je 
l'avoue,  du  vaste  domaine  thérapeutique,  un  progrès  réel  en  substi- 
tuant à  l'empirisme  aveugle  le  déterminisme  rationnel  ?  N'aurai-je 
pas  montré  aux  peuples  de  l'Europe  qui  ambitionnent  légitimement 
d'imposer  leur  civilisation  au  continent  noir,  quelles  ressources 
leur  offrira,  en  retour,  leur  nouvelle  pairie  et  la  connaissance 
exacte  d'un  produit  de  haute  valeur  qu'ils  auront  largement  et 
constamment  à  leur  portée?  (1)  N'ai-je  pas  la  certitude  qu'ils  ne 
dédaigneront  plus  cette  précieuse  graine  s'ils  se  souviennent  que 
l'étranger  doublé  d'un  conquérant,  donne  toute  la  mesure  de  la 
supériorité  de  sa  race,  quand,  désirant  s'implanter  sûrement  sur 
un  sol  nouveau  et  braver  les  épreuves  d'un  climat  différent  du 
sien,  il  sait  modeler  en  certains  points  sa  vie  sur  celle  des  indi- 
gènes, restreindre  le  plus  possible  ses  "besoins  aux  leurs,  et  se  sou- 
mettre enfin  sans  répugnance,  mais  avec  un  discernement  dégagé 
de  tout  mépris,  à  certaines  de  leurs  pratiques  ? 

C'est  ce  qu'avaient  bien  compris  les  Portugais,  peuple  essentiel- 
lement colonisateur,  quand,  en  s'établissant  les  premiers  sur  la 
côte  occidentale  d'Afrique,  ils  acceptèrent  immédiatement  des  indi- 
gènes la  coutume  essentiellement  hygiénique  de  mâcher  le  Kola. 
Cette  habile  et  intelligente  concession  aux  mœurs  locales  leur  pro- 
cura deux  avantages  considérables:  1°  le  bénéfice  physiologique  qui 
résulte  de  cette  pratique  même  ;  2°  la  confiance  de  l'autochtone  tou- 
jours flatté  de  voir  l'Européen,  le  blanc,  ne  pas  dédaigner  ses  habi- 
tudes et  respecter  ses  coutumes  en  les  adoptant.  Malgré  les  idées 
fausses  qui  régnent  sur  ce  point,  il  faut  bien  reconnaître  que 
les  pratiques  nègres,  en  apparence  irrationnelles,  reposent  sur 
une  connaissance  approfondie  du  milieu,  du  climat  et  des  res- 
sources du  pays.  L'indigène,  il  ne  faut  pas  l'oublier,  incarnation 
vivante  du  limon  qui  le  supporte,  le  nourrit  et  le  protège,  s'est 
identifié  avec  le  sol  et  avec  ses  productions.  Par  les  seules  vertus 

(1)  Mes  éludes  sur  les  plantes  utiles  et  nouvelles  de  l'Afrique  tropicale  (dont 
j'ai  donné  la  liste  en  tête  de  ce  livre)  forment,  avec  ma  monographie  sur  le  Kola, 
un  tout  qui,  je  veux  l'espérer,  ne  restera  pas  sans  utilité  pour  la  colonisation  afri- 
caine.œuvre  capitale  qui  marquera  certainement  une  des  grandes  étapes  des  progrès 
humains  et  à  laquelle  la  France  s'est  résolument  vouée.  La  science  devait  suivre  de 
près  la  nation . 


390 


ÉDOUARD  IIEGKEL 


d'uue  intuition  uative,  il  s'est,  avec  le  temps,  rendu  maître  de  la 
nature,  objet  de  son  observation  quotidienne,  arsenal  où  il  puise 
tous  ses  éléments  de  lutte  sans  pouvoir  leur  faire  subir  aucune 
transformation  savante.  Grâce  à  cet  instinct,  il  a  su,  sans  art, 
assouplir  à  ses  besoins,  tout  ce  qui  vit  autour  de  lui.  Bien  plus,  il 
a  pu  soustraire  à  ce  qui  l'entoure,  patiemment,  un  à  un,  par  une 
longue,  pénible  et  sans  doute  très  périlleuse  expérience,  des  secrets 
que  la  science  moderne  serait  peut-être  impuissante  à  conquérir 
sans  les  données  préalables  de  cet  empirisme,  grossier  sans  doute, 
mais  plein  d'enseignements  pour  qui  sait  dégager  de  sa  gangue  un 
Hlon  de  vérité  (1). 

Les  légendes  nègres,  toujours  mystérieuses  et  obscures,  n'en 

(1)  Qu'y  a-t-il  de  plus  surprepsnt  comme  ingéniosité  et  de  plus  savant  comme 
mélange  de  plantes  bien  choisies,"  que  la  composition  très  complexe  de  certains 
poisons  de  guerre,  de  chasse  ou  d'épreuve,  communs  en  Afrique  comme  en  Amé- 
rique ?  Quoi  de  plus  remarquable  et  de  plus-habile  que  la  découverte  du  curare  ? 
La  science  moderne  a  été  émerveillée  de  l'art  qui  se  révèle  dans  l'analyse  qu'elle  a 
pu  faire  de  celle  ingénieuse  composition  si  bien  adaptée  aux  besoins  delà  chasse. 
Aurait-elle  su  créer  un  si  utile  mélange,  même  avec  les  ressources  inépuisables 
dont  elle  dispose? 

Voici  une  nouvelle  preuve  de  la  sagacité  des  nègres.  On  sait  qu'il 
existe  en  Afrique  tropicale  (nous  l'avons  dit  page  199)  trois  variétés  de 
Kola  (le  l'ouge,  le  blanc  et  le  rose)  :  le  blanc  est  parliculièreuieut  estimé 
par  les  nègres,  nous  l'avons  vu  ;  le  rouge  vient  ensuite,  quant  au  Kola 
rose,  qui  est  peu  abondant  et  qu'on  trouve  surtout  fréquent  sur  les  mar- 
chés de  Widah  (au  Dahomey),  il  est  moins  recherché.  11  in'a  paru  inté- 
ressant de  voir  si  ce  classement  tout  eoipirique,  reposait  sur  quelque  fon- 
dement sérieux  et  pouvait  être  coulirmé  par  l'analyse  chimique  :  j'ai 
prié  M.  SchlagdeuhauOen  de  faire  l'analyse  comparée  des  trois  variétés  de 
graines.  On  pouvait  admettre,  en  eiïet,  que  le  Kola  rose  tiendrait  le 
milieu  entre  le  blanc  et  le  rouge,  comme  valeur  physiologique.  Il  n'en  est 
rien,  et  on  va  voir  par  l'examen  ci-dessous  que  l'appréciation  des  indi- 
gènes de  l'Afrique  tropicale  est  parfaitement  justitiée.  Le  Kola  rose,  en 
effet,  renferme  beaucoup  de  Caféine  libre  mais  moitié  uioius  de  Kolanlne; 
or,  nous  avons  vu  que  la  caractéristique  de  l'action  physiologique  du  Kola 
est  due  en  grande  partie  à  ce  dernier  glucoside. 

Voici  cette  analyse  comparative  faite  sur  des  Kolas  frais,  ce  qui  expli- 
que la  faible  teneur  0/0  en  caféine,  teneur  qu'il  fait  doubler  pour  avoir 
celle  du  Kola  sec,  le  Kola  frais  ayant  30  0/0  d'eau  d'hydrodatation. 

On  épuise  la  matière  en  poudre  par  le  chloroforme  pendant  3  heures  en 
opérant  sur  5  gr.  seulement.  Puis  on  dessèche  la  poudre  et  on  la  laisse  en 
contact  avec  de  l'eau  acidulée  à  4  o/o»  soit  SOOci-,  pendant  12  heures  à  letuve  à 
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présentent  pas  moins,  le  plus  souvent,  un  fonds  d'observations 
utilisable.  J'ai  déjà  insisté  sur  ce  point  dans  mes  nombreux  travaux 
touchant  la  matière  médicale  exotique  et  coloniale,  mais  je  crois 
avoir  mis  le  fait  dans  sa  lumière  la  plus  vive  en  traçant  la  mono- 
graphie du  Kola,  graine  précieuse  et  pour  laquelle  aucun  effort 
sérieux  n'avait  été  tenté  jusqu'ici  en  vue  de  dégager  le  vrai  du  faux, 
le  mystérieux  du  naturel,  le  simple  de  l'exagéré,  dans  son  histoire 
merveilleuse.  Le  dédain  n'est  pas  une  vertu  scientifique. 

Qu'on  me  permette  de  le  répéter  encore  en  terminant:  qui  sait  si 
la  connaissance  exacte  du  Kola  et  de  ses  propriétés  remarquables, 
mise  convenablement  à  profit,  ne  rendra  pas  dans  l'œuvre  actuelle 
de  l'assimilation  africaine,  t«nt  aux  colons  qu'aux  belligérants,  des 
services  qu'on  attendra  longtemps  de  l'agriculture  sur  cette  terre 
dépeuplée  par  les  guerres,  avilie  par  l'esclavage,  rebelle  à.  la 
civilisation  et  qui  semble  repousser  l'Européen  avec  toutes  les 
forces  de  sa  nature  indomptée?  Toutes  les  conquêtes  se  donnent 
un  mutuel  appui,  de  quelque  ordre  qu'elles  puissent  être. 

Pour  conquérir,  dans  le  vrai  sens  du  mot,  un  sol  entièrement 
nouveau,  il  ne  suffit  pas  de  s'en  emparer  par  les  armes,  il  faut  s'en 
approprier  tous  les  éléments  de  richesse,  de  lutte  contre  le  climat  et 
de  commerce.  Après  l'occupation  vient  l'assimilation  ;  elle  se  fait 
par  la  science  et  le  travail,  jamais  par  la  violence.  Il  faut  qu'on  le 
sache  bien.  Je  suis  heureux  de  m'appuyer,  dans  l'expression  de  ces 


37°  et  l'on  fillre  le  lendemain.  Le  liquide  est  évaporé  à  un  petit  volume  et  addi- 
tionné d'un  excès  de  lait  de  chaux.  On  dessèche  au  Ijaiii-iiiaric,  on  réduit  en 
poudre  line  puis  on  épuise  de  nouveau  par  le  chloroforme. 

Les  opérations  sont  donc  conduites  de  la  même  manière  que  pour  les  Kolas 
blanc  et  rouge  et  fournissent  un  total  de  1.88  %  de  caféine.  Les  trois  variétés 
présentent  donc  des  teneurs  de  caféine  très  difTérentes  : 

KOLA 
ROSE 


KOLA 

KOLA 

EXTRACTIONS  PAU 

ROUGE 

BLANC 

0.88 

0.40 

Eau  acidulée  et  chloroforme  .  . 

0.82 

0.885 

Total  

1.20 

1.280 

l.o2 

0.36 
1.88 


Il  résulte  de  là,  les  opérations  étant  faites  pendant  le  même  laps  de  temps, 
que  le  Kola  rose  est  plus  riche  en  caféine  libre  que  les  deux  autres  ;  qu'il 
renferme,  il  est  vrai,  plus  de  caféine  libre  que  ses  congénères  mais  deux  fois 
moins  de  caféine  sous  forme  de  Kolanine.  Voilà  bien  la  preuve  que  toute  la 
valeur  du  Kola  repose,  même  pour  les  nègres,  sur  la  Kolanine  ou  rouge  de  Kola. 
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sentiments.sur  la  parole  autorisée  de  M.. Jamais, ancien  S. -Secrétaire 
d'Etat  aux  Colonies,  qui  disait  le  9  juin  1892  au  i^auquet  annuel  de 
V Alliance  pour  la  propagalion  de  la  langue  française  :  a  Les  véritables 
»  peuples  colonisateurs  ne  sont  pas  ceux  qui  se  font  redouter  par 
»  la  force  de  leurs  armes,  ce  sont  ceux  qui  savent  se  faire  aimer  par 
»  leurs  bienfaits  ».  Or,  la  science  est  éminemment  bienfaitrice  pour 
tous  :  llacrt  yàp  £Û[ji,£vr|;  -q  £7ri(7TT|jx-ri.  Il  serait  temps  que  ces  vérités 
encore  méconnues,  vinssent  enfin  au  plein  jour  du  siècle  qui  va 
s'éteindre,  et  puissent  se  propager  rapidement  dans  certains  milieux 
où  le  culte  de  Mars  semble  vouloir  aujourd'hui  renverser  celui  de 
Minerve.  Je  serais  heureux  d'y  avoir  aidé  pour  ma  faible  part. 

En  terminant  ce  livre,  je  dois  exprimer  tous  mes  remercie- 
ments à  mes  divers  correspondants  qui  m'ont  adressé  de  différents 
points  du  Continent  africain,  soit  des  renseignements  spéciaux 
sur  le  Kola,  soit  des  matériaux  précieux  d'étude.  Je  les  nomme  dans 
le  cours  de  cet  ouvrage.  Sans  leur  active  coopération,  ce  travail 
n'aurait  pu  voir  le  jour.  Je  dois  toutefois  une  mention  spéciale 
au  regretté  M.  Pierre,  mort  récemment  directeur  du  jardin  d'essai 
à  Libreville  (Gabon-Congo),  et  à  M.  Autran,  commis  de  la  direction 
de  l'Intérieur  dans  la  même  colonie  ;  grâce  à  ces  deux  ardents 
chercheurs,  j'ai  eu  en  ma  possession  des  matériaux  d'étude  com- 
plètement nouveaux,  qui  m'ont  servi  à  décrire,  un  peu  mieux 
peut-être  qu'on  ne  l'avait  pu  faire  jusqu'ici,  quelques  espèces  du 
genre  Cola  propres  à  l'hémisphère  sud  de  l'Afrique,  et  c'est  cer- 
tainement au  point  de  vue  botanique,  un  des  côtés  les  plus  origi- 
naux de  mon  travail.  Je  ne  saurais  oublier  aussi  le  regretté 
R.  P.  Raimbault  et  le  R.  P.  Sutter,  missionnaires  apostoliques  de 
l'Afrique  tropicale,  à  qui  je  dois  des  renseignements  utiles  sur  le 
Kola,  soit  au  Rio-Pungo,  soit  à  Conakry.  Enfin,  je  me  plais  à 
reconnaître  ici  publiquement  le  bienveillant  concours  que  j'ai  reçu 
de  mon  ami  M.  Bohn,  directeur  de  la  Compagnie  française  du 
Sénégal  et  de  la  côte  occidentale  d'Alrique,qui,  soit  par  ses  propres 
renseignements,  soit  par  ceux  qu'il  a  demandés  à  ses  nombreux 
agents  disséminés  sur  un  grand  parcours  de  la  côte  occidentale 
d'Afrique,  m'a  été  d'une  grande  utilité.  En  ce  qui  concerne  le 
Kola  du  Dahomey  (Widah,  Grand  et  Petit-Popo),  j'ai  obtenu  de 
précieux  renseignements  et  des  spécimens  de  graines  de  M.  Cyprien 
Fabre  :  que  l'éminent  président  honoraire  de  la  Chambre  de 
Commerce  de  Marseille  veuille  bien  recevoir  ici  tous  les  témoi- 
gnages de  ma  respectueuse  gratitude. 
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